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PREFACE. 

Out ce que cet Ouvrage contient 
eft tres-neceflaire 9 c eft un Mém 
nage dont on peut fort bien (e 
fervir à la Ville & à la Campagne ; 
la pratique en eft aifée , tres-divertiflante 9 
& outre cela des plus profitables ; on y 
aprend tout ce qui regarde l'oeconomie d'une 
maifbn tant pour le commun , que pour tout 
ce qui concerne les maîtres. 

Les Dames y trouveront dequoi s*y dû 
vertîr agréablement > foît par la diverfité des 
chofes qu'elles fe plaifent à faire à la Ville & 
à la Campagne 9 comme pâtiflèrie de diffé- 
rentes fortes , liqueurs y confitures y 8c quan«« 
tîté d'autres mets femblables y foit par Tagré- 
nient qu'elles ont d'en rcgaler leurs amis , 
ou de manger elles-mêmes ce qu'elles y 
«prêtent. 

Ce Livre a dequoi contenter les bons Mé- 
nagers y il les inftruit à bien faire du vin y ce 
qui n'eft pas une chofe (i facile à pratiquer 
qu'on iê l'imagine : Il faut de l'expérience 
pour en juger y être formé à l'ufage des lieux 
qu'on habite > & au fait particulier de ces 
tortes de manœuvres ^ fans cela & un peu de 

* z 



% 



r R E V A c b: 

[ raifonnemenc y avec beaucoup d attention » 
on ne fait rien que de très- groflier : il efi fa- 
cile de fe perfuader la conféquence qu'il y a 
de fe bien acquitter de cet emploi ;; voilà en 
fubftance ce que contiennent le premier 8c 
U fécond Livre } voyons ce que renferme le 
troîfiéme. 

On y verra un Cuîfinîer 9 ou Tart de fiiîrc 
la cuifînc; il y étoitdéja, dira-t-on, ileft 
vrai , mais quelle cuiiine ! Une cuiiine du 
tcms de Jean de» Vert 9 où les goûts ctoient 
dépravez > & pour mieux dire 9 où l'on ne 
fçavoit pas di(ccmer le bon d*avec le mau« 
vais, toutes fortes d*ingrediens y étant mis 
ians jugement ni raifon. 

Ce n'cft donc plus cela 9 c*eft un cuifî. 
nier qui n'oublie rien de tout ce que Tart 
peut aprendre pour rendre les mets fucculens 
£c de bon goût ; il eft vrai 9 qu'il s'eft borné 
à quelque chofe de moins qu'il ne faut pour 
drefTer des repas de Princes 8c de gros Sei- 
gneurs )- mais audi on peut dire que s'il s'efl 
accommodé aux Bourgeois 9 il s'eft encore 
là-dc(Ius de beaucoup furpafTé 9 afin de fè 
rendre utile aux perfonnes qui ne s'en tien- 
nent pas à une fi petite table 9 outre que par- • 
mi les premiers 9 il y en a qui font bien-aifes, 
& quelquefois obligez de donner des repas 
qui paffent une dépenfe médiocre 9 8c alors 
comme ils peuvent avoir tout ce qu'il&ut» 
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r R E r A c e: 

il eft bon <{u*un cuHinier > une cuifînîere ^ oa 
jucre prépofé pour cela 9 fçache remployer 
arec efprit , ann de s'en faire honneur. 

Et pour donner quelques légères idées 
de ce grand qu'on recherche dans les repas 9 
on a jugé à propos de donner la-defTus queL 
ques inftiuftîons 1 qui puifTenc fatisfàire ceux 
qui achèteront ce Livre pour s'en ièrvir : on 
y eft même entré en dctail de certains ter* 
mes propres à la cuiiine , afin de parler là- 
diffus iuftement 9 & d'entendre ceux qui s'en 
ferrent: on verra encore à la fin de ce traité 
des modelles de tables fervits. 
. C'eft ii prefent le jardinage dont il eft 
qjueftioii » Se qui coinpofc le quatrième Li- 
vre de nôtre Ménage de la Ville & des 
Champs.. C'eft ce Jardinier François en ré- 
putation depuis (i long*tems , & qui a fervi 
de règle à tant d'amateurs de Jardins : ce Jar« 
dinicr qui a été Je Coryféede fon (îecle , où 
tes Jardinages étoient fans façon, & où^ 
pourveu qu'on fceut ce que c'éroit que cul- 
tiver un melon ou planter un choux avec 
quelque proportion , on fe croyoit le plus 
habile Jardinier qu'il y eût , tandis qu'on ne 
pourroit pâflèr au jourd'huy tout au plus que 
pour un vrai Maraîcher : mais à prefent que 
ie Jardinage eft dans fon plus haut point , ce 
n'eft plus cela , on fçait maintenant bien des 
chofes qu'on ignoroit autrefois » c'eft pour- 



r R B F A c s. 

ipot on a laiflc tout ce qu'il y avoît de bbft 
dans ce Jardinier 9 on la accommodé au goût 
dutemS) on y a augmenté 1>eaucoup de cho* 
fes agréables dans la pratique f enfin on a ta« 
ché de le rendre digne de la curiofité de tous 
ceux qui aiment véritablement le Jardinage. 
La culture des fleurs , des arbuftes 8e ar«» 
brifleaux n'y eft point oubliée > on y traite 
de la taille des arbres fruitiers > on y donne 
des liftes des fruits de toutes fortes^&qut 
méritent le mieux l'attention & les foins des 
plus aftâionnez en cela ; ainfi Ton peut dire 
que les plus délicats y trouveront leur compte; 
Ce mcine Livre parle encore des dîver- 
tîflTemens qu'on a coutume de prendre à la 
Campagne , tels font les Chaflès de plufieurs 
fortes > tant de bêtes à quatre pieds que dei 
oifeaux en gênerai ; on y trouvera aum quel- 
ques fecrets pour, la Pèche. Il eft vrai que 
ce ne font que des idées légères qu'on en 
donne 3 mais qui fuffifent aJOTez pour jouir 
pleinement de ces plaifirs : ce ne font pas 
toujours les grands difcours qui inftroifent 
le plus , puifque l'expérience nous fait con* 
noître Ibuvent qu'un précepte renfermé en 
peu de mots> s'infinue mieux dans refpric 
de ceux qui veulent s'en inftruire ; voilà ce 
qu'on a crû devoir dire pour Tapologie de ce 
Livre > & on a lieu d'e(perer que toutes les 
perfonnes qui aiment la Ville & la Campagne 
feront fâtisfàites. 
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1.E MENAGE 

DE LA VILLE 
ET DES CHAMPS. 

LIVRE PREMIER. 

CHAPITRE PREMIER. 

'pu Vm» <f de ttut te qui peut contribuer 
i te bien' fi^onnet. 

aï4 commence cet ouvrage 'par le 
sfPa/n & h manière de le bien faire» 
* comme étant le plus nectflàîie de 
tous les alïmens dont l'homme a btroin 
pour fe nourrir: c'eft un Arc qu'il cft bon 
de fçavoïr à la Ville & à la Campagne > 
& tel croît y réuflir bien fouvent, qui ne 
fait la chofe i^u'à moicié.C'cft le tout que 
A 



'i Le Me'nà«e De tA Ville 
de bien façonner du pain quand on reut 
fc mêler d'en paitrir ^ il eft à la vérité des 
Pais où Ton fait de meilleur pain qu'en 
d'autres ; mais nous voyons fouvent que 
dans des endroits, on eft redevable de cette 
bonté aux eaux ^ 8c non pas à TinduArie 
des ouvriers j puîfqu*îl s'y en trouvé d'ail- * 
leurs d aufli expérimentez > & qui n ont pu 
y réuflîr. Comme par exemple, les Boulan- 
gers de Gonefle auroîent beau venir à Paris 
^aire du pain , il ne (eroit jamais ii bon que 
fur le lieu : c'eft ce qu'on a éprouvé plu- 
fieurs fois : ain(i il eft inutile de l'entêter de 
vouloir faire ailleurs du pain auflfi exquis 
qu on en fait en certains lieux, qui pofTedent 
feuls le fecrct de le rendre particulier en 
ion efpece. 

Du Choix des Bleds propres à faire du pain. 

Pour faire de bon pain il faut avoir de 
bon bled. Le bled froment bien net , bien 
nourri , & de belle couleur , eft celui qu'on 
doit préférer aux autres grains ; quand on 
acheté du froment , il faut prendre garde 
qu'il ne foit point ridé , qu'il fonne bien 
dans la main quand on le fait fauter, fi ce 
bled rend un bruit fourd , c'eft une marque • 
ou qu'il a germé, ou qu'on la mis renfler 
dans l'eau pour le mieux vendre. Il faut 
lailTcr ce grain & ne s'en point charger^ 



stdesChamps* -^ 

Le froment qui croit dans les terres picr- 
tto/ês & légères , & dont le tuyau cft gros 
Se fort y eft bien meilleur à faire du pain , 
que celui qui vient dans les fonds humides 
& firoids> & qui a Ton tuyau trcs-foible. 

Le bled nouveau donne toujours une plus 
belle couleur au'^pain y 8c en rend la croûte 
bien plus ferme que le bled vieux ; mais aulli 
il rend plus de Ton y à caufe que n étant pas 
encore déchargé de certaines parties grorfic- 
res qui s'embarrafTent fous la meule du mou- 
lin y ces parties ne Te broient qu'imparfaite- 
ment; ce qui ne fe remarque pas (i abonda- 
ipent dans le bled vieux y qui en eft dégagé 
d*une partie par le mouvement qu'on lui a 
donné dans le grenier y Sch fermentation 
qui s'eft faite au dedans de ce grain. 

Nous avons encore le Meteil y qui cft urt 
com.pofé de froment & de fciglc y il y en a 
de plus gras lun que l'autre y c*eft à dire , où 
le froment eft en plus grande quantité j car 
quand le feîgle y eft plus abondant y on 
dit pour /ordinaire y que ce meteil eft mai- 
gre , âinR il y a du choix y mais lœii décide 
aifément de cela. 

On fait aufli du pain de Seigle tout pur y il 
cft fort en ufage en certains Païs , même chez 
les plus gros Seigneurs y & il y a encore des 
Dames qui afFe<îlent d'en mans^er pour avoir 
le tein frais : Ce pain n*eft pas mauvais quand 

A z 
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îl eft bien façonné & cuit à propos. 

Les pauvres gens à la Campagne font du 
f>ain d 'Orge pur , ou d orge mêlé de pois , 
d'avoine & de veffe , & on appelle cela de 
hàrMouture. Ce pain n'eft pas des plus ex ce!- 
!ensj maïs bien *- heureux qui en a dans les ' 
années que le bled èft chen 

Du Moulage des Bleds. 

Pour le Moulin il n'importe qu'il fbît à 
eau oa à vent : maïs il faut toujours choifir 
celui qui moût le plus vite ; parce que cette 
rapidité de mouvement écachc mîeipc le bled,' 
uns moudre le Ton > que ne fait celui qui eft 
lent à travailler. 

Le moulin rebatu de nouveau i rend la 
la farine mêlée d'un petit gravier qui le trou-^ 
ve fous les dents quand on en mange le pain ; 
ce qui eft fort defagréaUe, aînfi îl ne faut 
pas fe prefler de moudre quand cela arrive ^ 
on doit> s'il ie peut > laifTer paiTer devant ibi 
un feptier de bled. 

Ceux qui ont le moïen y 8c fclon que leur 
famille eft plus ou moins nombreuse > doî- j^ 
vent par bonne maxime de ménage , mettre ' 
du bled au moulin autantqu'il leur en f^uCj. 
du moins pour fix fêmaines ou deux mois , la 
farine vieille moulue , fait beaucoup plus de 
profit que la nouvelle. 
-V . On confcrve f ette farine dans des huches. 



#u dans des futailles accommodées exprès, & 
gue quelques-uns appellent pour cela, Fari^ 
noires : Ces vaîfleaux doivent être bien fer- 
mez y tant pour la propreté , que pour ga^ 
rentir la farine de Tévent. Les grandes cha- 
leurs lui font contraires ^ & dangereufes à y 
engendrer des mites , qui font des petits in« 
fe&ts qui gâtent la fariné ; pour prévenir cet 
inconvénient y on la met à la cave ou en un 
autre lieu frais, elle s'y conferve parfaite- 
ment bien , & fans y contra<îler aucun goût 
defâgréable^ 

Di U ConftruRion d*un Bon Four, & comment 

le cbaufer. 

Comme les Fours font fort communs à la 
Campagne , & qu'il n'y a point de maifon 
qui n'en foit fournie, il eft befoin que le corps 
en foit épais , & d'une bonne maçonnerie. 
On le confbruira étroit d'entrée, bas de Cha- 
pelle , afin de ne point confommer tant de 
bois en le chaùfànt , & lorfqu'îl fera fait , ou 
k chaufera bien également par tout , & de 
longue main, pour obliger la chaleur à pene« 
trer dans les murs ; cela en ôte une ceitaine 
humidité qui f^t bien (cuvent que le four ne 
chaufe qu'imparfaitement tant qu'elle y refte* 

Pour bien chaufer un four , il n'efl rien 

de meilleur que les éclats de gros bois fec 9 

* ic particulièrement de hêtre i ils Je chaufent 
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mieux que le fagot 9 ou autres matières dofif 
on fc fert pour cela , à caufe qu'elles rendent 
trop de cendres 9 qu'il faut fouvent ôter de 
defîus l'âtre pour le chaufcr bien également} 
cepc ndant où le hêtre n'cft pas commun y on 
ne laîlTe pas que de bien chaufcr le four y 8c • 
dans les Pais même où le boîs cft rare , l'on 
emploie pour cela de la paille ou des bruyè- 
res , que les pauvres gens de la Campagne 
vont amafltr les matins , il eft vrai qu'elles 
ne font point dans un four qu'on chaufe^ un 
f] bon c^ct que le bois y mais pn tel chauftige 
ne laifie pas que de donner du pain & du gâ« 
tcau cuit aflcz à propos ; Il fviut s accommo- 
der aux lieux où l'on cft , fans s'cmbarraflèr 
du rcfte. L'âtre du four doit toujours être 
conftruît de terre franche plutôt que d'être 
pavé ou quarelc , quoiqu'on en voie beau- 
coup dans ce goût^cy. 

Comment façonner te pain. 

C'cft ici une fciencc dont il eft bon que la 
plupart des femmes foicnt bien inftmites y 8c 
telle fe perfuadc y être habile y qui ne fait en 
cela chofe qui vaille. Parlons d'abord du 
Tain commun y puis nous viendrons à d'autres 
qui feront plus délicats* 

Les eaux dont on fe fert pour paîtrîr le 
pain peuvent être de rivière , de fontaine, de 
puits y de ciftcrnes ou de pluye ^ félon que 
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les lieux où Ton cft peuvent en fournir > & il 
c/è même des Pais où l'eau eft firare» qu'oa 
mec en u(àge l'eau de mare pour paicrir du 
pain. 

L eau fuppofée ^ 8c telle qu*on la puiflè 
avoir à fa dilpofition » vous aurez de la farine 
de meteil m£lée d'une cinquième partie de 
celle d orge ^ cela fait un bon pain pour le 
domeftique^ lorfque ces farines font paflees 
au gros blùteau. 

Enfîiite vous prenez d'abord de cette fa« 
rine de quoi Bûre un levain > c'efi-^dire en« 
viron la fixiéme partie du total de la farine 
que vous voulez employer pour la fournée , 
puis vous couvrez ce levain de farine ; il faut 
pour bien faire qu'elle ftrmcnte refpace de 
fix ou fept heures* 

On cbfèrvera qu'il faut que Teau en hy ver 
fo\t chaude > de forte qu'on n'y puiffe prefl 
que point fouf&ir la main ; au lieu qu'en Eté 
il fuffit qu'elle foit un peu tiède > & ainfi à 
proportion dans les autres faifons. 

Quand on juge que le levain a afTez fcr« 
mente 9 on prend le refte de la farine dcfli- 
nce pour la fournée , on y met le levain y on 
délaye bien le tout cnfcmble, on le paîtrit de 
même , & on braffe longtemps la pâte en la 
tenant afTez ferme ^ afin que le pain en pro« 
fite davantage ; car plus la parc eft molle , 
plus^le pain eft léger ^ & ce n'eft pas Tavani* 

A 4 
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tâgë du Maître y parce qu'alors îl s'en felf 
une bien plus grande confommation.. 

La pâte étant bien paitrie ; on la retourné 
^ans la huche , ou dans le paUrin 9 c'eft la 
même chofe y mettant le dcfTus deffous y il 
eft bon d'enfoncer le poing dans le milieu de 
la pâte jufqu'au fond de la huche en deux ou 
trois endroits 9 & de la bien couvrir d'une 
couverture , ou autre chofe capable de rcn- 
tretenir toiijours^ chaude. 

Après avoir exécute fbîgneufemcnt tout 
ce qu on vient de dire , & qu'au bout de 
quelque temps , ( plus en Hyver moins en 
Efté , ) on a vifité fa pâte y 8c qu'on trouve 
que les trous qu'on avoît faits font entière- 
ment remplis , qui eft une marque que la pâte 
cft afTez revenue , on fe met en devoir de 
ehaufèr le four; mais pour cela> il eft bon 
que ce foit une perfbnne qui le fafTc y tandis 
qu'une autre a foin de la pâte y qu'elle la divî- 
fe par morceaux pour en fprmer des pains ^ 
qui font denvîroi> feize livres chacun , plus 
ou moins 9 il n'importe > cela ne contribue 
rien à la façon du pain 5 car il eft prefque 
impofTible qu'une feule perfonne puîfTe en- 
tendre au four & à la pâte> fur tout quand 
la fournée cft groffe. 

Cette pâte étant bien maniée & tournée 
en pnîn , on la couche fur une nape étendue 
fur une tournoire , ou fur une grande table 
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iquî folt propre y prenant garde de ne point 
aprocher les pams trop prés les uns des autres^ 
en force qu'ils fè bailênt > cela produit un 
mauvais eâèt 9 &un pain qui étant tire du 
four y n'eft tout entouré que de baiTurcs, qui 
n'a ni mie nî croûte , mais une pâ:e dont le 
goût eft defagréable* 

JLorfque le four eft chaud , ce qui fe re^ 

marque qu'en frottant un bâton contre la 

chapelle ^ il en fort de petites étincelles de 

feu ^ on ceflè d'y brûler du bois 9 & on en 

' Vote les tifbns 8c les charbons; foignant fcule<« 

linent à ranger quelque peu de braife à un cô« 

lié prés la gueule du four y pour entretenir 

■oûjours un peu la chaleur dont il a befoia 

pour cuire le pain. 

^ Il Êiut bien nettoyer le four aréc le fbur^' 
gon« puis avec la patrouille > qui pour Tor- 
dinaire efi jfàite de vieux torchons de linge ; 
on la trempe bien dans l'eau claire pour ccla^ 
& on la tord après y puis on s'en iêrt comme 
auparavant. 

Qinmd le four a été bien patrouillé y on le 
(touche un peu pour lui laîfler ralentir fon ar- 
deur ^i noirciroit le pain > & peu de temps 
après > en l'ouvre pour y enfourner le plus 
* premptement qu'il eft pofTible , i^ièrvant 
de ranger les plus gros pains au fond> Se au 
tour du four ^ finiflànt d'enfourner p» k 

milieu* 

. • -. . .- 



li 



lO Lh Mb*KAOB de lA VlLlI 

On doit bien prendre garde en chaufânt 
le four, de ne point brûler le boîs partout 
en mênie.tcmps , maïs de le chaufcr tantôt 
d un côté; tantôt de Tautre , nettoyant con- 
tinuellement les cendres, en les attirant avec 
le fourgon. 

Le paîn étant enfourné , vous boucherez 
bien le four de fon couvercle , 8c l'étoupe- 
rcz'bîcn autour avec des linges mouillez pour 
lui bien conflrvcr fa chaleur : Qpatrc heures 
après, qui cft environ le temps neceffaîre 
pour cuire le gros pain , vous en tirerez un, 
pour voir s'il eft aflez cuit ; ce qui fc recon- 
roltpardciTous, en y frapant du t>out des 
doigts. 

Si ce pnîn refonnfe 5c <ju*on trouve qu'il 
fffiftc beaucoup , il fera temps de le tirer , 
finon , vous le* laiflcrez encore quelque et 
pace de temps, jufqu'à ce que vous en jugiez 
la cuifTon parfaite. Il eft dangereux que le 
paîn rc ftc plus long-temps qu'il ne faut dans 
le four ; car pour lors il rougit , c.e qui lui 
donne un goût trés-dcfâgréaolc. 

Le pain n'cft pas plutôt tiré, qu'on lé 
pofe fur la partie la plus cuite , afin qu'elle 
s'anbupliflc en rcfroidiflant : Il arrive quel- 
quefois qu'il a trop de chapelle, c'eft-à-dîre, 
que la croûte de dcffus $Vft trop élevée , ce 
qti! lui provient de la cendrfe qu'on a négligé 
d'otcr CQ chaufaut le four j algrs pa met ç^ 
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pain le deflus dcflbus: S'il cft cgalement bien 
cuit , on l'apuye contre le mur , obfervant 
de le placer fur le côté le plus cuit. 

Laiflez bien après cela refiroidir xe pain 
avant que de renfermer: (oignez toujours 
de le mettre fur le coté dans les huches $ 
afin qu'étant ain(i rangé , il ait de l'air cga< 
lement par tout. Il faut avoir foin en Eté 
que le pain foit dans un lieu frais pour 
Vempécher de moifir , & FHy ver en quelque 
endroit exemt de gelée ^ s'il fe peut« 

Le bon ménage veut qu'on commence 
par faire manger de la fournée , les pains 
qui (ont les plus mal faits 8c les moins cuits; 
afin que ceux qui le font davantage s'afTou^ 
plifTent avec le tempis ^ & qu'on ait toû« 
jours prefque une fournée de pain (adis 
quand on en fait de nouveau* 

Du Fain Bourgeois. 

Pour faire le pain Bourgeois ^ on rtrcZ 
furc de la farine ce qu'on en (buhaite cuire, 
on en prend une (îxiéme partie qu'on met 
en levain : Ce levain ne doit pas tout-à-faît 
tant fermenter que celui pour le pain du 
commun ^ au refte on le paitrit de même , 8c 
on y feit les mêmes obfervations , tant à 
l'égard de l'eau que du rcftc dont on a par- 
lé. Il y en a qui font revenir le pain jufqu'à 
trois fbisen le paîtriflant, obfervant toiu 

A 6 
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jours de laugmenter de farine , jufqu'à ce 
qu il y ait autant de pâte qu'on eniouhai« 
te faire de pain. \ 

Il faut remarquer que la pluf pure fleur 
de froment, fait toujours le meilleur pain, 
que le plus nouveau le rend toujours plus 
agréable y que plus la faiine eft Hue , le pain 
en dure moins long-temp$ dans fa bontés 
ce qui fait qu'il faut le manger tout frais," 
Se que plus il cft paitri ferme , plus il fe 
- conftrve. 

Il y a des Ménages où Ton fait du pain 
de froment d un tres-bon goût fens être 
bluté , d'autres qui ne prennent que leblu^ 
teau commun , d'autres qui prennent le 
gros 9 le tout félon locconomie qu'on y veut 
aporter. 

Âtttre maûtere de faire de Ion Pam, 

Prenez de la ferîne ce que tous en'Vou* 
i^rez faire de pain , mettez-en laHapéme par- 
tie en levain , quand ce levain fera revenu^ 
joignczp^y autant de farine que vous en aurez 
employé la premrere fois pour le faire , ( cela 
s'appelle rafiraichir le levain > ) Se le lende-» 
main dès le matin paitriflez entièrement v6» 
tre pain , y ajoutant le refte de vôtre farine ^ j 
Il faut paitrir ce pain fort mollet* 

Cela fait vous le tournerez & le n^ttrct 
^nsdes Jattes de bois poudrées de fariûe» 
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crainte que la pâte ne s'y attache ; quand 
le pain fera paré , 8c qu'il fera qucftion de 
l'enfourner 9 vous le renverfcrcz dans une 
autre Jatte^ afin que le pofant fur la péle 
du four> la parure vienne dciTus. 

Atttre manière. 

II y en a qui pour rendre le pain kget 
mettent dans leur kvain de la Icvcure de 
bierre toute fraîche faite , 8c quand le ]&• 
vain eft prcfl ^ qui le remouillent 9 & le 
remanient en le chargeant de farine f le 
laifTant fermenter une féconde fois ; puis 
ils paitrificnt le tout bien mollet en tour- 
nant les pains y & les mettant (ùr une napej 
prenant garde qu'ils ne fe baifent point* 

Quand on enfourne ces fortes de pains^ 
qui font bien plus délicats que le pain du 
Commun y il eft à propos d'obfèrver que le 
four ne fœt pas 6 chaud , d'autant que la 
chaleur n'a pas be(bin de tant de force poui 
en perfeAionner la cuifTou. 

Jufre maniett four du pain tres^deHcaù 

Quelquefois , lorfqu'on eft à la Campa- 
gne , il vous vient compagnie y que vous 
vous hkts un plaidr de régaler en pain 
extraordinaire % & pour cela ; 

Il faut prendre un boiftèau de farine de 
froncent la plus fine 8c la nieilleure que 



14; Lb Mé'macb de IA VittB 
vous aurez ; le Tamis vous la rendra telle 
que vous la fouhaiterez, en dctren:)per le 
quart pour en faire Je levain , & y niettrc 
deux fois plein la main de leveurc de bier- 
re nouvelle, fi vous en avez y une poignée 
de fel fondu en eau chaude > & trois cho* 
pines de lait. 

Une heure après , ajoutez-y le reftc dt h 
farine que vous pahrirez bien molle, vous 
tournerez le pain & le mettrez revenir dans 
de petites Jattes de bois > puis vous omet- 
trez au four qui lèra chaud raifonnablement; 
quand il fera cuit , vous le tirerez & le 
mettrez refroidir fur le côte, une heure 
fuffit pour lui faire acquerircfacuifTon-par-- 
, faite. 

Il fe fait encore d'une autre forte de 
petit pain fort agréable à manger , îl fe paî* 
trit comme le précèdent , excepté qu'on y 
ajoute on peu de beurre frais > qui doit être 
bon. 

Tain de Citf9uille. 

D'autres par pafle-*tenaps ^ fx>nt du pain 
de cîtroiiîlle , voici comment. Ils font 
bouillir de la citrouille , comme s'ils vou- 
loient la frîcaflêr> 8c lapaftantàtraversun 
groilinge^joUrènôter la groflc fubftance , y 
ajoutent de l'eau dans laquelle la citrouille 
aura cuit > autant qu'il en eft neceflairc pour 
paitrir le pain qu'ils en veulent faire» 



Ils obfervent de gouverner kur pâte a 
deux levains , comme on la dît cîy^deflus , 
ils la paltriilènt de là même manière > la dé- 
trempant avec Teau de la citrouille , & par 
ce moyen ils font un pain délicieux à maUi* 
ger , il faut qu'il foit un peu gras cuit & jau- 
ne ; il eft bon pour rafraîchir > & on en man« 
ge pour avoir le ventre libre. 

Tels font quelquefois les amufêmens de la 
Campagne ^ telle eft Tœconomîe qu'on y 
ob/êrvc à Tégard du pain > fur lequel voici 
encore une remarque qu'il eft bon de fçavoîr. 

Tout pain raflîs, étant remis au four 
(car fouvent on eft obligé d'y en remettre, à 
caufè qu'il s'eft trop raflbupK y ) recouvre en 
quelque façon ce qu'il a perdu de fa bonté 
depuis fa cuiflbn > pourvu qu'il foit mangé 
promptement , après avoir été repaflfé au 
four 9 car fi on le gardoit longtemps , ilfe 
trouveroit bien moins bon qu'auparavant* 
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CHAPITRE II. 

De la Vâttjferie en gênerai. 

C'Eft îcy lin des plus agréables divertiflo-* 
mens que les femmes prennent à laVîlle 
& à la Oampagne , c'eft-à-dire, tciftmmçs 
bourgeoifès qui n'aiment jamais mieust la pà« 
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tîflèrîe que lorfqu'cllcs lafontefles-mcmes; 
mais il faut pour c«Ia qu'une maifon fort four« 
nie de bien des cbofes qui y font necefTaires » 
comme de beurre ^ fromages^ fucre^ fruiti 
de plufiturs forces , & dé bonne farine :^Ie 
tout félon lesfaifons. Avec telle provifion, 
il n'eft plus queftion que d'un certain fçavoir 
faire dans l'art de la pàtifferie* 

Bifcuif Râjrah 

Prenez une livre de fucre> trois quarterons 
de la plus fine fleur de froment > & huit œufs: 
battez le tout enfemble dans un vaifTeau 
d'étain avec fpatule de bois > ou une cuilliere 
' à potage y jufqu^à ce que cette pâte devien« 
ne en écume ,• après cela, drefTez ces bifcuits 
dans des moules de fer blanc bien frottez de 
beurre tout-au^tour^ crainte que la pâte ne 
s'y attache ; enfuite y & lorfque vous vob- 
drez les mettre cuire > vous les fàupoudrerez 
de fticre pour les glacer > leur domiant un 
£?u doux dans le ^uf y qui doit e^re eon» 
ftruîtde manière, que la ch^pçllfe foît plus^ 
grande que Tâtre r il fera bon poàr ne s'y pas 
tromper ^ d'en €0àyer^ 

Autres Bifcuits plus deticatsl 

Si vous les voulez plus délicats , vous y 
mettrez dix œu^ > dont tous ôterea qpatrt^ 
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Tain de Pati^r. 

Vous ferez une pâte telle que celle dont 
en vient de parler , excepté qu'elle doit £tre 
bien plus ferme y & par confequent qu'il y 
doit entrer plus de farine ; cela fait on la 
dreilè dans une tourtière frottée de bon beur- 
re frais , on met ce pain cuire au four ordi- 
naire , ou à la braife y il doit avoir trois doigts 
d'épaifTeur > & fe fert entier ou par tranches: 
ce mets n'eft point indiffèrent. 

Bifcuit de Viidmont. 

Il faut prendre trois œufs frais y les battre 
très long-temps y y ajouter demi livre de ifii- 
cre en poudre, continuant toujours à battre 
ces œufs y 8c mettre dedans un quarteron de 
farine la plus fine* 

Enfuite vous aurez un entonnoir h, travers 
duquel vous ferez couler la pâte fur du papier, 
bien beurré obfervant de mettre les Bifcuits 
un peu éloignez l'un de lautre y crainte que 
venant à s'écarter , ils ne fe mêlent enfcmblc. 

Pour les glacer , vous prendrez moitié fii- 
cre & moitié farine y dont vous les fâupou« 
drerez y après quoi vous leur donnerez le 
four à feu doux. 

Bifcuit de Savoie. 
On hit la pâte comme on vient préce- 
denoment de le dire > mais on remarquera 
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que les BiTcuîts de Savoyefe font plus larJ 
ges , qu après les avoir tirez du four, & lors- 
qu'ils font on peu refroidis , on les levé de 
deflus le papier , puis on les pofe fur des 
rouleaux en long , pour leur donner la forme 
d'une goutîere , après cela on les glace par 
defTus. 

On peut fi on veut les manger tout plats y 
cela dépend de la fantaifie. 

Bifcuit à fe^n de Vlfpine. 

Vous prçndrez un demi quarteron d'a- 
mandes douces , un & demi d'amandes ame- 
res , vous les échauderez , vous les pèlerez, & 
les pilerez bien dans un mortier , y ajoutant 
à plufiçurs fois deux blancs d'œufs battus. 

Etant bien pilées , mélez-y deux livres de 
fucre en poudre , remuez bien le tout enfcm- 
ble à force de bras , juiqu'à ce que la pâte fe 
puifle manier ; il faut après cela prendre cette 
pâte , la palTer au tamis en la preflant forte- 
ment avec la main , & de ce qui fera paffc 
vous en formerez vos bifcuîts, que vous 
mettrez fur du papier. 

. Après que les Bifcuîts fontaînfidreflez, 
on les met fur une planche , & le couvercle 
du four par deffus , avec du feu pour leur 
donner couleur de ce côté : quand ils en 
ont aflez pris , & qu'ils font aflez enflez , on 
ôte le feu , puis on détache les Bifcuits le 
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plus adroitement qu'il eft poflible. Enfuice 
on les glace du côté qu'ils étoient poièz 9 8c 
Qn les fert au beibin. 

Glace propre pour les Bi finit s. 

Prenez d|u blanc d'œuf & dii (ticre en pou«i 
dre f battez bien le tout enfemble y jufqu à 
ce qu'il ait pris une conliftance à peu prél 
comme de la bouillie*. 

Cela fait , vous en prenez avec un cou- 
teau ic l'étendez fîir ces Bifcuits ; il faut faire 
fccher cette glace à petit feu ^ jufqu'à ce 
qu'elle foît endurcie. 

On peut aufTi , fî on veut glacer les Bîf^ 
cuits avec de Teau de fènteur & du fucre > le 
tout battu & bien délayé enfemble. 

Bifiuit à U fleur d'Orange» 

Vous aurez des ceuf^ bien frais , dont vous 
tirerez les blancs , vous en prendrez trois 
' pour l'eroploy d'une livre de fucre , vous les 
mettrez dans un mortier de marbre bien net > 
vous k$ brouillerez petit à petit , y mêlant 
de fois à autre du fucre en poudre, &un 
peu d'^u de fleur d'Orange. • 

U ftut continuer cela , fuiqu'à ce que le 
touf devienne épais , & puifTe faire un corps 
maniable. 

Cela fuît, & vôtre pâte étant formée, 
dreffez-la en petites boules ou en bifcuits j 
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Si c'cft en petites boules , roulez-les entré 
^os mains avec du fucre en poudre & les 
étendez fur du papier j éloignées les unes des 
autres; fi c'eft en Bifcuits^ mettez cette 
pâte fur une table bien nette & retendez 
avec le rouleau ^foigK^ant toujours de la fau-< 
poudrer de fucre deifus & deilbus Je cban- 
Igeant fouvent de place y jufqu'à ce qu'elle 
foît environ de Tcpaiffeur d un ccu. 

Enluite coupez-les avec un couteau , 8c 
formez -en vos bifcuits de telle largeur & 
longueur qu il vous plaira ; mettez-les fur 
du papier blanc un peu écartez Tun de 
Tautre , après cela , faites les cuire dans le 
four avec un feu médiocre* 

On fait ainfi des Bifcuits de fafmin & de 
Citron : Si on veut les rendre fort délicats , 
on peut leur donner une petite pointe d'Am- 
bre y ou de Mufc en broyant la pâte dans un 
mortier de fonte avec de l'un ou de l'autre de 
ces parfums , & du fucre en poudre à mefurc 
qu*on les broyé. 

Du Macaront 

On prend une livre d'amandes^douces 
pelées à l'eau chaude y on les pile en les arro- 
faut avec de l'eau rofe y ou de celle de fleur 
d'orange , crainte qu'elles n*huilent. 

Etant bien pilées > on y met une livre de 
fucre en poudre , on mile bien le tout à fov« 
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-«e de le piler ^ puis on fait cuire la pâte à 
demi dans un poêlon y y ajoutant quatre 
blancs d*œufs fbùettez > après quoi on re- 
tire du feu cette efpece de pâte pour en for« 
mer des macarons fur du papier blanc ; pour 
après ks achever de cuire au four à feu doux : 
1/ fera bon de glacer les macarons , avant 
que de les mettre cuire > & fe fervir de Ja 
glace propre aux bifcuîts* 

Nous parlerons des maflepains dans le 
traité des confitures « les uns & les autres 
étant du refTort d*un Chef d'Office ^ qui 
jloît fçavoir tout cela. 

Des Echaudez^ aux Oeufs, 

Prenez le quart de quatre livres pefant de 
iàrine fine y 8c une douzaine & demie d'œufs^ 
cela fufira pour faire alTez d'échaudez > pour 
en prefenter à une Compagnie, 

Avant que de les détremper , il eft bon 
idc ftirc un petit levain d'environ un quart 
de litron de farine > avec eau fort chaude ju 8c 
de manière cependant qu'on y puiflè fouâfrîr 
h main ; il ne faut qu'une heure pour le faire 
fermenter , pendant lequel temps on dé« 
trempe le refte de la farine avec les œuft. 

Le Tel doit y être mis raifonnablementy unt 
livre de beurre fondu > ou un peu moins mê- 
me fufit. Il faut bien fraifer la pâte avec la 
tnain » ou fous le rouleau > après quoi on 
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façonne les échaudez > pour les plonger en« 
fuîce dans une eau prefque bouillante : Cela 
fe doit faire promptement , & les retirer de 
même , jufqu à deux ou trois fois avec une 
ccumoire y on les jette autant de fois aufC 
dans d'autre eau fraîche. 

Puis vous le mettrez égouter pendant une 
heure ou deux , vous les rangerez enfuite 
dans un panier pour les porter à la cave , ou 
autre lieu frais , ils s'y gardent trois ou qua- 
tre jours fans s'aigrir , qu'on les en tire pour 
les mettre cuir au four à feu doux. 

Les dofes marquées ici pour faire lès 
cchaudez ne déterminent rien > on peut plus 
ou moîiis , & à proportion y employer cha- 
que ingrédient qui y entre , cela dépend de 
la fantaifie. 

Otez le beurre & les œufs , on fait de 
même les Echaudez. au fil <3^a Ceau. 

Des Goftes au picre. 

Ayez huit œufs, une livre de fucre, au- 
tant de heure fondu, & mêlez bien le tout 
en le battant; ajoutez -y trois quarterons dé 
farine que vous délaierez petit-à-petit avec 
vos œufs, & vôtre fucre, jufqu'à ce que 
cette pâte ait acquis, un peu de confiftance. 

On en fait d'abord Tcflai; afin de juger 
au goût , fi cette pâte eft affez fine , finon 
vous y ajouterez du fucre , & du heure. 
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La pâte étant en bon état > on prend les 
fers qui doivent être chauds comme il faut» 
on les frotte de beurre irais fondu avec une 
plume ou autre chofe , puis avec une cucil- 
lîere on ver/ê de cette pâte defTus j une bon- 
ne cueiUerée à bouche lufEt ; on remet les 
fers fur un feu clair pour cuire les gôfres , 
on les retourne > étant cuites > on les tire^ 
ainfï du refte. 

Les Gofres au Fromage fe font , en détrenv- 
pané de la farine ce qu'on juge à propos en 
avoir affaire ^ avec du lait ou de l'eau > du 
fêl y du fromage de gruïere en petits mor« 
ceauz ; une demie livre foifonne beaucoup y 
on y fiiit filer , fi on veut un peu de beurre 
frais fondu, elles n'en font que plus délicates; 
il faut que cette pâte, quoique liquide, 
ait néanmoins un peu de corps ^ après cela 
on met cuire ces gofres comme on l'a dît. 



CHAPITRE III. 

Des Gâteaux de plufieuts manières , & autres 

pièces de four. 

Gâteau Mollbt. 

AYez un fromage mou , demi livre de 
beurre frais , prefque un litron de fa- 
ine, & du fel à proportion , détrempez le 
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tout enfemble avec de l'eau froide , 8c patJ 
trîflèz-lc bien, pour après donner quelle 
forme vous voudrez à ce gâteau* 

Autre forte de Gâteau. 

Vous prendrez de la fleur ce que vous vou- 
drez y que vous détremperez avec de la crê- * 
me de lait pure > battue long-temps aupara- 
vant avec la main j fur une livre de farine , 
il faut une demi livre de beurre , cette règle 
fervira pour le plus ou le moins de gâteaux 
qu'on voudra faire* 

Ajoutez à cette pâte un peu de fromage 
mou, il elft bon qu'elle foit un peu ferme , 
& quand on la juge en bon état > on en for* 
me les gâteaux , qu'on dore | & qu'on fàic 
cuire enfiiite. 

Autrel 

Pour une livre de fariné J vous prendre* 
demi livre de beurre & trois œufs • dont il y 
en aura un fans blanc ; après cela , détrem* 
pez vôtre farine avec du lait froid , enfuîtc 
faîtes de cette pâte une abaîflc avec le rou- 
leau , après l'avoir pliéè en quatre , & cela 
jufqu'à quatre fois y le fel n'y fera pas oublie. 

Cette pâte aînfi préparée , vous en mettrez . 
au four pour eflài , (î elle eft trop fine , re- ■ 
pliez-la deux fois comme vous avez déjà fait, 
formez vôtre gâteau > & le mettez cuire. 

Gâteauii 
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Vous ferez de la pâte comme cy-dcflus y 

rous en ferez une abaifle pour former vôtre 

gâteau 9 flir lequel vous étendrez dl petits 

• morceaux de fromage de gruieres y ou autre 

j£pé que vous aurez ^ avec du beurre. 

Il y en a > qui au lieu de laît > détrempent 
leur pâte (implement avec de Teau ^ elle n'en 
n^eft pas fî pefànte > & même quand le beurrt 
cA bon > le gâteau en eft plus délicat* 

GirMM femlUti. 

Prenez deux livres de farine ^ plus cm 
moins f 8c deux œu6 ^ détrempez douce* 
ment le tout avec de Teau froide > fàilànt 
en forte que la pâte foxt un peu molle* 

Enfuite prenez autant pelant de beurre 
que de pâte après l'avoir laifTée un peu rcmt 
polèr^ paitriflèz bien ce beurre avec cette 
pâte qui en fera toute couverte > pliez-la es 
trois y 8c rebattez les deux bouts de la largeur 
de deux doigts ièulement > il fufEt que le 
beurre foît enferme. 

Apres cela y applatiflez cette pâte avec le 
rouleau : pliez-la en quatre par quatre fois^ 
oblervant toujours à chaque fois de 1 apla- 
tir ^ formez vôtre gâteau & le mettez an 
four* 

B 
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TaUmoufc. 

On fe fcrt pour cela de pâte fcûîllctce> 
& faîte comme la précédente : on en prend 
un morceau > au milieu duquel on met de la 
farce au fromage > dont on parlera dans la 
fuite, on ferme par le haut cette talemoule, • 
dont la figure cft à trois cornes, obfcr van t 
ncanmoins d'y laifTer un peu paroitire de 
cette £arce , pour la faire bouâr au four , 8c 
prendre couleur en cuiiânt« 

■ 

Ratons. 

On fe fert d'une pâte faîte comme pour 
gâteau , on en prend un morceau large deux 
fois comme un écu , qu'on arondit , & fut 
lequel on met de la farce au fromage ^ puis 
en ayant fait ce qu'on foubaipe > on les meç 
cuire au four; ils fe fervent chaudement , 
|>our être mangez bons. 

TATtes au fromage. 

On prend de la farine ce qu*on }uge en 
avoir befoin , on y met un tiers pefanc de 
beurre y & deux œufs par livre de fleur p cnm . 
fuite on détrempe le tout avec de l'eau 
froide , & du fel ce quil en faut. 

Cela fait, & lorfque vôtre pâte aura • 
pris corps , vous en ferez une abaîffe , épaif- 
te comme une pièce de trente fols , & vou» 
étendrez deifus la farce qui fuit. 
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Farce âu fmndge. 

Vous prendrez du fromage mou» du bcufi- 
re firaîs à proportion ^ c cft à la prudence du 
Pàûdler dé juger de ce qu'il faut pour gar-i 
nir l'ahaiïle qui eft étendue ; vous y mettrez 
quelques œtif^ dont vous ôterez la moitié 
dts blancs , âc quelques cueillerées de iicur* 

Après .cela<9 il fraudra détremper le tout 
avec de l*eau firoide j iî cette farce vous 
parole trop fine > vous laugmencerez d'ua 
peu.de fleur y H au contraire die eft trop for« 
tCf TOUS y mettrez du beurre avec de l'eau* 

Si au lieu de ne mettre rien que de l'eau f 
on y mettoit un peu de crème de lait » elle 
n*en feroit que meilfeure. 

U y «n a qui avec le fromage mou ajo&tent 
à cette ' farce du firomage de gruïeres ^ ou du 
fxomage afiné , cela dépend du go&t y mais 
pour lors il n'y faut point mettre de crème* 

Tarte à la Crime. 

Il ftut faire Vabaîffe de la même pâte que 
celle pour la tarte au fromage f à 1 égard de la 
crème voici ce que c'eft. 

On met boiiillir dans un poêlon une pin« 
te de bon lait y avec un bon morceau de fu- 
cre , on y ajoute deux blancs d'œuft fi ais 
bien fouettez , avec un peu d'eau de fleur 
d'orange > on remue bien le tout enfemble p 
'jufqu à ce qu'il Ibit un peu épais, 
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Enfuite on le laifle refroidir , on le paflfe . 
dans une paiToire à petits trous 9 on prefTe 
ce qui rette dans la paflbîre , & on s en lert 
pour mettre lur labaiire préparée y après quoi 
on fait cuire cette tarte au'foùv :'On fe palIe/ 
f} on veut^ d'éàu de fleur d'Orange. 

Autre Crème. 

Si vous voulez uae crème plus délicate i 
pelez & pilez une livj-e d'amandes douces^ 
arroiez-les en .les [iilant de jbdn lait frais ^^ 
crainte qu'elles o'huilent ,.veriêz deflus uner 
pinte de bon lait ». remuez bien le tout en» 
ièmble. 

Eiiiuite il faut le mettre dans un poêlon ,. 
le faire chaufer prêt.àboùtHir^ après cela. 
V90US le pa&rezan tamis en le prefTant $ vous 
prendicz^le laie qui en fera forti^rrous le' 
mettrez dans le poêlon avec un bon mor« 
ceau de fucre > & vous le ferez bouillir ju£- 
qu'à ce qu'il devienne un peu épais ^ après 
quoi vous retirerez vôtre crcme , que vous 
dreflerez fur vôtre tarte , que vous achevé- 
%LZ de façonner pour la faire cuire. 

Crème commune. 

• Vous délayerez quatre œufs dans un demi 
lîrron de crème : étant bien incorporée avec 
la farine, vous y ajouterez encore quatre 
4Eufs , les mettant Tun après l'autre ^ à me* 
/lire que y ous délaierez le tout. 
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Ënfuite mettez une pinte de laïc fur le flu , 
te quand il commencera àboiiillir ^ vous ver- 
- (erez dedans par inclination Tapareil cy.dcfl 
fus y le remuant continuellement de ptor 
qu*il ne brute» U faut ajouter un quarteron 
de bon beurre > & une pincée de kl. 

Puis vous ferez cuire cette crème j obfer* 
vant toujours de la remuer avec la cuilliere : 
Etant cuitc> on Tétend fur Tabaiflè pour la 
fiire ctiire après que la tarte aura eu toute & 
façon* 

Tourte à U Royale. > 

La pâte fe fait de la m&me manière que 
celle pour tartes, excepté qu'on y ajoute 
beaucoup de (licre en poudre ; après cela an 
en forme une abaiflc dans une tourtière , & 
l'on y met la crème que voicî. 

Vous aurez une pince de lait que vous fc- 
. rez boiiillit jufqu a ce qu'il devienne un peu 
épais 9 enfùîte, vous mettrez un bon mor- 
ceau de fucre avec (ix jaunes d'oeufs bien de- 
laiez , 5: un peu de beurre frais. 

Lafflèz cuire cette crème, étant cùîte, 
dreffczÀa fur vôtre abaîfle , & la faite cuire 
k la btaife , feu defUis & dcfibus la tourtière» 

Autre. 

On pretid de la crème douce avec une li- 
vre <Hi deux d'amandes bien battues ^ ob mêr 



30 Le Me'na^e db la Vilib 
ic le tout dans un poêlon , on k remue b!ci^ 
, A on le fait cuire à petit feu. 

Vôtre crème éunt cuite 9 ce qui (ê remar* 
que lorfcju'clle l'épafliitf vous prenez deux 
jaunes d'ocuft ^ vous les dclaïez avec un peu 
de fucre en poudre , &: vous les fettcz après 
dans vôtre crème ^ laquelle vpui fautes pren- 
dre encore qu^itre ou cinq petits (KHiiHons > 
étant ainfi jachevée > vous façQlmez vôtre 
tourte à l'ordinaire > 8c la mettez cuire ; vous 
y pouvez f 11 vous voulez , mêler de Tccorcc 
de citron. 

On fe ferrcntore decette même pâte pour 
faire des abaifles pour tourtes au verjus , aux 
cerifcs, 8c aux grofeiileSf qui doivent être 
confîtes auparavant que de les emploïer ainfi. 

Des Darioles , & des Flancs ou Flanets. 

La pàtc qui fert pour les tartes , eft pro« 
pre auHi pour faire les abaifles des; darioies» 
flancs ou flanets ; on £iit la créme^ en cette 
manière. 

Il faut détremper de la farine pour ce qu'on 
a envie de faire de darioles y on met quatre 
oeufs pour un litron de farine y une pinte de 
laiti & du Tel raifonnablementiôa remue 
bien le tout enfemble y puis on fait cuire cet- 
te crème > pour après garnir lesabaifTes des 
. darioles qu'on fait cuire au four à feu doux. 
On les (èjt toutes chaudes avec un peu d'eau 
de fleur dOrange* 
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Les TUncs au FUnets fe font de la même tna- 
niercf finon que la crème en eft plus fàrineiiiê. 

Des petits Choux. 

Il fe font avec des œufs dont on 6te le 
moitié des blancs > on y emploie la plus pure 
^ne de froment > avec du fromage mou ^ 
te du fcl avec raîfbn ,• 11 faut que cette pâte 
îbît molle ; on la coupe après par petits plo- 
tons y puis on forme ces choux qu'on met 
au four. 

J>u PûHpeUin. 

On fait les poupclains avec la même pât(^ § 
i|s fe forment fort plats ; on les met au four 
(ur du papier beurré; étant cuits, on les 
coupe par qioitié y Scan les frotte en dedans 
de beurre fondu bien clarifié y leur en don* 
nant autant qu'ils en peuvent recevoir , puis 
on les poudre de (ùcre y & on les remet au 
four pour les afermîr. 

Quand on veut les tirer du four, on les 
rejoint /es uns aux autres y obfervant de les 
poudrer encore de fucre par dtffus , puis on 
les fêrt chaudement ^ ils veulent être mangez 
de même* 

Tate bifefouf Us Pitez. de Venaifin. 

Vous prendrez de la farine de feigle ce que 
rous jugftrez en avoir befoin , un peu de 
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beurre , dufclR vous voulez > vous la psâtru 
rez avec eau chaude ^ jufqu'à ce ^ elle foit 
bien ferme > <]uand vous voudrez vous en 
(èrvir ^ vous en ferez une abaifle d'un bon 
pouce & demi d'épaiflèur y à cayfe des tranCi 
ports qu'il faut qu'elle fbufre. 

Cette pâte n'eft propre que pour la groflè 
▼enaîfbn , la croate en devient inutile ^ n'&« 
tant point bonne à manger. Vous vous eo 
firrvîrtz donc pour les viandes que voici , & 
que vous affaîfv>nnerez aînfi qu'on le va dire : 
Mais comme il eft nécefTaire d'épices pour 
donner goût à toutes fortes de pâtez > & tour.* 
tes y tn voici une compofïtion dont il eft boa 
d'avoir fa provifion à la campagne. 

Epias propres pour raffai/onnement des pâteu 

& tourtes. 

Vous prendrez trois quarterons de poivre^ 
un quarteron de gingembre y une once de 
cJoud de gerofle y 8c autant de canelle ; vous 
battrez bien le tout ehfèmble dans un mor- 
tier 8c le pafTerez parsle tamis, puis vous vous 
en fèrvireZt 

Comme cette Epîce fe^ d'afTaîfonnement 
à beaucoup d'autres RagoûtSv^ dt\ peut eu 
compofer davantage (i on veut > 8c la bien 
conferver pour Tocçafion dans des bgëtes 
bien fermées. 
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Tité de Cerf. 

Quelque pièce de Cerf qu on TeîHlle met- 
tre en pâte y il eft bon d'abord de la faire 
.niarlner^ après qu'elle eft un peu mortifiée* 

Cela obiervé y lardez-la de gros lard y at 
/âi/bnnez-la de fel & d'épiée ordinaire y vous 
kr^z après une abaifTe de pâte bife $ vous la 
garnirez dans le fond de lard pillé > de laurier 
& des bardes de lard* 

finfuite façonnez vôtre pâté y dorez le (r 
vous voulez & le mettez cuire au four i IT 
faut trois ou quatre heures pour cela ^ vous^ 
ibignerez de le percer crainte qu'il ne creve^ 
& au fortir du four vous le boucherez : Cette 
£içon de pâtez ne iê pratique gueres qne 
pour les pâtez <1 envoy . 

Les Pâtez de CbevKÙil y de Sanglier 8c d'au-r 
très grofTe yenaiiba fe font de la même ma^ 
nîere , à Vcpice prés , dont on doit fe ferviV 
avec prudence y on eh agît de même encore 
à regard dts iMvres y Perdrix r Canards- fau^- 
94ges &4HtH gibier. 

' rite fine fom des Fatez de routes fortes^ 

On prend de la plus pure farine de froment 
ce qu'on en a befbin y du beurre à difcretion, 
j& du ici raîfonnablement , on met cette fa- 
rine fur une table bien propre > on fait une 
$l)Qk Qn rond au milieu dans laquelle on met 
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ion beurre y s'il eft dur ^ on le manie pour 
ramollir , puis on y ajouté du fel écrafc bien 
menu & de l*çau chaude ce c]u'il en faut. 

Enfuite vous détrempez le tout cnfemble,' 
te à meiûre <jue vôtre pâte fe fait y Vous Talr- 
rofez <le fois à autre avec un peu d eau tie.^ 
de j lorfque la pâte fera bien liée y vous en 
ferez une abaiflè fur laquelle vous jetterez un 
peu de farine aînfî que deflbus y afin que la 
pâte ne tienne point à la table. 

La pâte en Hyver doit être jplus graffe 
qu-en Été , c eft ce qui la rend bien maniable, 
& quand il fait froid y foîgnez de la couvrir, 
afin qu'elle s'en paîtrifle mieux. On fe fert 
de cette pâte pour toutes fortes de pâtez, 
tant en gras qu'en maigre , Se aind dans la 
manière de les faire , & dont nous allons par» 
1er , on ne répète point celle de compofcr la 
jpâte pour leurs abaifles. 

Faté di liivni 

On le larde de moyen lard > rffâîfonnéde 
bonnes épices , puis on Je met fiir f abaîflc 
préparée , de la pâte cy-deffiis ^ qu'on a 
loin de garnir auparavant de bardes de lard, 
& de bon beurre , éparpillé tout du long avec 
du laurier i il feut auflî avant que d'achevet 
ce pâté , couvrir le deffus du lièvre de bard» 
de lard , puis on le façonne entièrement, oh 
le dore avec des ctufi battas , {mis un te ittet 
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cuire au four ^ Il faut trob pu quatre heures 
pour cela. 

Si on veut que ce pâté (bit plus délicat , il 
faut prendre de la chair d'un membre de 
mouton 9 de bon lard 9 & hacher le tout en- 
femble arec bon allàifbnnement & finei 
herbes. 

Ce hachis étant fait y vous mettrez votre 
Lièvre au milieu de vôtre abaiflè 9 8c vôtre 
hachis tout*au-tour , puis vous achevez vôtre 
pâté à l'ordinaire ^ & le i^tes cuire de même*' 
On défofTe le lièvre (1 on veut » ou bien on le 
laiilè entier ; c'eft ainfi que fe font les pàtez 
de Levraux , de Canards fauvages 9H danufiim 
ques y & de Petdfix. 

Pâte dune pûîtrine de Veau. 

Faites vôtre abaifTe à l'ordinaire^ ayez une 
poicrine de veau^ mettez-la par morceaux, 
8c piquez chaque morceau d'un moyen lar- 
don pour les ranger après (br vôtre abaîilè ; 
Il faut les afi^onner de lard 9 de bonnes épi- 
ces , fines herbes 8c laurier 9 champignons , 
culs dartichaux 9 couvrir le tout de pâte 
fine 9 8c le mettre cuire pendant deux heures, 
étant cuit 9 vous y coulerez une fauçe blao- 
che avec jaunes d'oeufs 6c verjus. 

Vous piouvèz dé cette manière empâter 
toutes Ibrtes daiitres endroits de veau , des 
lopins 9 8^ de là volaille ; ou bien pour celîe^ 
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Cl y faites Ci vous voulez vôtre pâté de la tna^ 
nkre qu'on le va dire. 

pâté de poulet d 'Inde* 

Ayez un poulet dinde , brifez lui les os ^ 
tant de rcftomach que du refte du corps , at 
fàifonnez le dedans d'un peu d'épices & de 
fel y piquez le de moyen lard , & l'ctendez 
en cet état fur vôtre abaiffe garnie de beur-- 
re y & de bardes de lard , ou bien d'un godû 
veau avec des champignons^ culs d ariichaux^ 
lard pilé ^ . Se afTaribnnement de bon goût ; 
il eft bon que fe poulet d'Inde foit par tout , 
hors (ur le dciTus y entouré de ce godiveau ; 
après cela on ferme ce pâté^ &on le met 
cuire au four après lavoir doré* 

Les pâtez de Chapons & de PcuUrdes & 
peuvent faire de cette manière. 

Tourtes de Pigeonnaux. 

Ayez des pîgeonnaux tout habillez ^ ran^ 
{ez les fur une abaifle dans la tourtière y gar« 
niffez-les de ris de veau y champignons^ 5c 
menues beatilles y le tout avec bon aflàifon- 
liement 8c fines herbes s il faut que le fond de 
vôtre abaiffe foit garni de lard pilé ou fondu^ 
& qu elle (bit d une pâte un peu plus fine que 
pour les pâtcz y il n'y a pour cela qu'à aug« 
menter la dofe du beurre , puis quand vôtre 
tourte fera cuite y vous y coulerez un jus de 
citron ou du verjus en feryant. 
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Les tourtes de CaiUes , S AUoiUttes , & au- 
tres petits oifeaux , peuvent fe faire de cette 
manière* 

Tourtes de BeattUes. 

JfoMs nettoyerez vos beatîlJes dans Teau 
çnaude y vous les rangerez fur une abaiflc 
dans une tourtière en pâte fine, & les accom- 
pagnerez de champignons y truR's y ris de 
Teau , & moelle de beuf avec bonne cpice f 
ici y & lard pilé ou fondu , enfuite vous cou- 
rrez cette tourte de là même pâte y vous la 
dorez & la mettez cuire au four>ou àlabraifê 
ftu defTus & dcflbus* 

OA met ainfi en pâte des langues de McUm 
Un y 8c de Sauf y ob/èrvant de couper ceL- 
Ics-çi par tranches y des Ris de Veau 8c abatis 
toifons ou autres Oiièaux de Baflècour. 

rmttes d*Anguittes. 

Echorchez vos Anguilles, ôtez-cn Vzii 
rête y hachez la chair avec fines herbes , 
champignons & bon beurre. Cela fait vous 
çtcndrez cet hachis fur une abaifTe dé pâte fi- 
ne dans une tourtière, vous la recouvrez 
de la même pâte , & la mettez cuire comme 
• on Ta dit cî-deffus , étant à demi cuite , vous 
y mettrez un verre de vin blanc , & en .fer- 
vant trois jaune? d'œufs délayez avec' 4^ 
jrerjust 
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On peut fe paflcr (î on veut de hacher Tao-' 
guîllc , en la coupant par rouelles feulement^ 
on rafTaifonnera de champignons ^ culs d'ar- 
tichauds y & bons afTaifbnnemens i elle fe 
fert comme h précédente. 

Les tourtes de Tanches fe font de la même 
manière 9 obfervant de les limoner aupara- 
vant que de les mettre en abaîffe , on les ac- 
compagne aufli , Il on veut y de laites de car- 
pes (i on en a. 

Les Solles , coupées par tronçons , le Sau^ 
tnon fraisy U Carpe ^ le Brochet & piufieur$ 
autres poiflbns , s'empâtent aînfi y pour être 
fervis chaudement. 

Il fcmble , après tout ce qu*on vient de 
dire fur la pâtilferîe , xju 'en voilà fïïflifàmetît 
pour en régaler ks amis à la Ville & à la Cam- 
pagne 5 ou avoir le plaifir d'en manger en 
particulier dans fon dôtiieftiquc. Paflbns au 
vin qui fait lame du repas > & fans lequel la 
bonne chère n'eft point comJ^IcttCk Cette 
inatiere»ci.eft ptus d'importance qu'on ne 
b'oit à cciix qui veulent fe mêler de façonner 
dto vki ; car de la bdnrié m bâàDVdiife fiiçon 
qu'on y aporte y dépend fe plus ou le moins 
d'argent qu'on tirîe de cétie liqueur > lorC- 
^ù'bn ta vend , ou 4^^ flàiJfir quand on là 
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CHAPITRE IV. 

Du Vin 9 de U manière de le faire , & plufieurs 
autres chofcs qui le regardent. 

Vin Paillet et prompt a boire. 

A meilleure façon qu'on puîflè donner 
au vin paillée ^ ou au vin gris^ eft d'a^ 
porter de la vigne les raifins fans les écrafcr > 
& les mettre tout d'un coup fur le prcflbîr y 
où il faut les faire trépigner aux pieds y pour 
en prefler après le marc. 

Pour bien faire & rendre le vîn égal , il 
faut d'abord mêler tout ce qui dégoûte du 

rflbîr dans une cuve y excepte le vîn de 
dernière coupe ou taille qu'on met fepa- 
rittient. 

Cela obTerré y on fupo(è qu'on a fous fes 
tonneaux difpo(ez à la recevoir >on Ky porte^ 
4[iettaxit Sabord deux tinéêi dé vin ^àhs'cha- 
qfufe' vafflfeaii, fiûf après , lorfqûe tous les 
vaîfleaux fd-ont aihfi égiléz , d y ciiïèïtaettre 
te qùTiil faut> & jùlqu'à ce qu'on pûilfepar 
fe bondôn y toucher du bout du doigt> cette 
^anticé fiiât pour lui faire jetter delTu) tott« 
te l'écume qù'îl pbùffe en bôuilkhti plus 
ïe:vm jette aînfi âe. lie ; plus fteh dèvîenC 
dai^ dÏEitis hfttift; Aibfîgàrâél^YdasMcndi 
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foire comme certains avarîcîeux, qui par 
une efpcce de mauvais ménage, ncmpliffeBC 
d'abord le vin de leurs tonneaux , qu'autant 
qu'il en faut pour bouillir dedans , ce qui fait 
que toute la vilaînie quî en doit fortîr ^ reûe 
dans ces tonneaux , & fouvent un vin 41'nfi 
façonné n'a qu une fiiufle couleur , ce quî 
en diminue beaucoup le prix , & l'agrément. 

Quand la fermentation du vin eft faite ^ 
& qu'il eft de repos, on Templit jufqu'àu 
bondbn, on ne le couvre d'abord que cîe* 
fêûnies de vignes, & de tuîlkaux , ou pierres 
plattes defTus, à caufe d'un refte de ferinen» 
tation dont les parties encore extrêmement 
agitées, ne foufrent point qu'on les renfer-* 
me > à moins qu'on ne veuille rifquer iôuvenc 
de tout perdre ; cette agitation étant ralen- 
tie > on abandonne les tonneau:?t d'abord à 
volonté , puis on en cogne les bondohs en^ 
tourrez d*unj)eu de linge , 4^ manicre que 
le vîh ne puifle s'éventer. 

Qiiaiit au yii^ dç la derniei:e coupe , on Iç 
met feparémentdaps 4*^U^l''Çs tonneaux ^^ 
c'eftpour ftirie du y in* pour le Maître de 1» 
maîfon. Le meilleur 'vin eft celui dont les 
vignes croîflent dans des terres légères , & 
pierreufes , (ituées (lir des coteaux , & expo.» 
fées au*^ nûdi ; il ne faut pour rendre ce vii) 
excellent j que du^orillbn blanc & noir^ 
fotnme on dit aux environs! ^à Paris >budi% 
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Pmnâni» ainfi que ce raiHn eft appelle ea 
Bourgogne» 

Du Vin rouge* 

Il y a manière de bien ^ire ce vin » il y t 
ét$ pays où pour cela on ne fait choix que des 
jraifins noirs y d'autres où Ton mêle le tout $ 
mais c'eft lorfquc le plant des vignes qu'on 
vendange eft plus des deux tiers de raifins 
■oirs f ce qui le voit fou vent dans des fortes 
terres 9 ou terres picrreuiès ^ mais dans Tun 
te l'autre cas , voici une règle générale qu'il 
/suit Cuivrty fî on veut avoir de bon vin rouge . 
Il faut dés la vigne 9 & à merure qu'on 
aporte les r^fîns dans les tonneaux, les écrft* 
ier 9 & en tirer Je plus de grapes qu il eft po£* 
fible 9 qu'on jette dans un autre vaifTcau ; ce 
travail (e continue jufqu'à ce que la vigne 
qu'on veut vendanger y foit achevée. 

A mefure qu'on charoye les vaiiTeaux de 
vendange à la maifon y on les vuidc dans la 
cuve j quand tout y eft > fi Tannée n'eft point 
chaude , on peut ainfi laifTer pafter la nuit à 
cette vendange > & le lendemain matin pren- 
dre deux hommes pour en ôter le plus de gra^ 
pes qu'il leur fera pofljble > & pour cela ils 
prennent chacun un râteau dont les dents font 
de fer y ils fouillent de cotez Se d'autres dans 
la cuve & tirent à eux ce qu'ils peuvent de ces 
grapes y qu'ils fecoùent avec la main pour en 
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ôcer les grains de raifîns qui pourroient y te- 
nir 9 puis ils jettent ces grapes dans d'autres 
tonneaux qui font proches d'eux. 

Si l'année tft chaude^ on ne perd point de 
temps à égraper cette vendange > car il feroit 
pour lors dangereux que dans la fermenta- * 

.tion.^ le vin ne côntraAàclegoûtdelagra* 
pe 9 ce qui le rend treis-rude & dêfàgreable à 

^boire : tout cela obfervé , on le kiflc cuver 
ce qu'on juge à propos & ju(qu'à ce qu'il ait 

' acquis une beUe couleur rouge : dans les an* 
nées chaudes douze à quinze heures fugrcnT*' 
pour cela y mais quand l'Autonne eft froid-fc 
pluvieOXy il fiiut vingt-quatre heures & da- 

- Tantage » même pour les vihs rouges délicats» 
& où il n'y a prefque que du Pineau. 

Les vings rouges compofez de tnjfeau Se 
d'autres raîiîns noirs de cette (orte> & parmi 
Icfquelles , il y a auflS du Pineau > veulent 
être feîts de la manière qu'on vient de le di- 
rej mais ils veulent Blea cuver^ fur tout quand 
les vignes font (ituées dans une terre forte , 
ou d'un gros iàble ^ parce qu'ils ont be(bfn 
de plus de corps , outre que les raifins noirs , 
exceptez le Morillon » ou pineau » teignent 
plus ou moins, félon que la chaleur fe fait plus 
ou moins fentir, l'année'que Ton vendange. 
Il y en a fur tout au Village f qui ne pren- 
nent pas tant de précautions à faire ces vins p 
ils les laiflènt cuver tant 8e plus dans leur gra- 
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ftf te pounreo qu'ils acquièrent de h eoom 
leur 9 ils ne fe foucient pas du refte ; AufTi queb 
vins ont-ils f De gros tiAs micins y lâns gnu 
ce 9 (entantlagrape, &touioursbonsàear« 
Aitty jaoïa» k boire ; & des vins diminuez khu 
Tenc de moitié de prix i caufc de cette maui» 
Mi(è façon. 

Qpand donc on fait de ces vins rouges f 
on luivra les bonnes maximes. Il faut les tip< 
rer ^ c'eft-a dire , ôter le moût de la cuve pour 
k porter dans les vaifleaux , 8c le marc fur le 
preflbir. Obfcrvcz au refte tout ce qui a ctc 
dit pour le vin gris. 

Il eft vrai qu il y a de ces vins rouges bien 
plus fermes les uns que les autres 5 maisc'eft 
félon le climat & les raifins dont ils font conv- 
pofez y 8cIq plus ou le moins de cuve qu'on 
leur donne ; c'eft pourquoi on ne peut jufte« 
ment donner des règles là-dcflus , c'eft à ceux 
qui ontdes vendanges à faire , à s'étudier fe- 
rieufèment à trouver le véritable fecret. 

Faute quelque fois de ne pas laifltT affex 
cuver le vin rouge , il manque de couleur y & 
devient mou , ou trop tendre , comme di- . 
iênt les Gourmets s il n'eft pas moins dange- 
reux de lut laiflèr prendre trop de cuve , cette 
trop grande fermentation en rompt le fumet» 
&ierendtude. 

D'autres par une ignorance toute pure de 
fçavoir faire le vîn'rouge > le rendent de cou- 
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. leur 4e toile , cela vj^nf de, IgiflJçr i;rpp: de rai. 

r fins blancs avec jes; ronges, & parddyliejcc- 

, inent , lorfquç le treQèau Qp.anuèsrrftiiins de 
cette forte , & de peu de relief, y doniinent. 

. Il ièroit bon pour lors de féparet le raifin blancj 
du noir, ou du moins, s*il n'y en navoit' 
pas afTez pour faire une cuvée , de tjr^r àjwt ' 
le moût du vin blanc , & de l'entonn<t d'a- 
bord,, puis mê}e£ le tout ,. - & le l^flcx; icuver 
iêlon les années ^ parce que quand le vin blaoc 
cuve, il jaunit, & qu'étant en plus grande 
quantité que le rouge , cette couleur mélfc 
avec celle-cy , ne peut donner qu'une coplcw 
faufTe au vin, ce qui fait qu il tombe ,en peu 
de temps. - \ . ' 

Du Vin blanc, ' 

Le meilleur plan deraifins, pour les vins 
blancs , font les Morillons , ou Pmeaux blancs , 
les Mêliez, blancs ; les verts > parce que Je vin , 
n'en devient point jaune, d'autres apelleot 
ce raîfin-cy du Plan vert y 8c le Bçaunic.' 

Pour bien façonner le vin blanc, il faut 
vendanger le railîn blanc à l'ordinaire i fans 
. mélange d'aucun raifin noir , 5cle porter daf s 
la cuve tout foulé dés la vigne , ou le foujer . 
dans la cuve , iapofé que les vignes en (bie^t 
affez proche pour le voi curer direflcmeot 
dedans. 

Q^and tout le raifin eft cueilli i & dés le 
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tAr qu*on eft de retour des vignes , il fzut fe 
mettre en devoir de tirer ce vin , & de porter 
le marc au prefToir* Le vin blanc ne fçauroit 
être trop-tôt fàtt pour être -bien clair, cette 
qualité lui eft eiTcntielle i car pour peu qu'il 
prenne la couleur d'Ambre , c'eft un défaut. 
Ceft ce qui arrive quand le vin blanc cuve^ 
te ce qui le fait jaunir quelque fois. . 

Ce défaut ne vient pas toujours de la non- 
chalance > ou du peu d'expérience qu ont les 
poriônnes à faire du vin ; le prcflbir qu'on 
n'a pas* chez foi > ou à fa difpolition , en eft 
fouvent caufe 5 fur tout dans les années chau- 
des ^ & dans- les lieux où il n'y a qu'un preCt 
fbir bannal ^ où chacun n'y preflure au'à fon 
lour • On coniêiJie pour lors y û cela fe peut t 
de fe contenter de faire porter les railins dam 
la cuve fans les écrafer » 8c d'attendre au len- 
demain à s'en acquitter. 

Au refte pour mire du bon vin paillet, rou« 
ge ou blanc « il faut fuivre la pure nature » 
c'^ft-^L^ite 9 ne poipt s'amufèr à le mixtion^i 
aer, comme on /àifoit autrefois y prtfendant 
par-là en relever le fumet j le meilleur vin eft 
celui qui n'a d'autre goût que le pur vin y tous 
^ ceux où il y encre des îngrediens y ne méri- 
tent pas être fcrvis furies tables des gens > qui 
k connoiflênc en bon vin. 

Des Rapcx.. 

U y a de deux fortes de râpez j l'un qui eft 
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fait purement avec des copeaux de boîs de 
hêtre > ou foutcau % & l'autre avec de ces co« 
peaux 9 &desrailins noirs > le tout par moi- 
tié f 8ç lie pai: iic« Quelques-uns au lieu de 
copeaux fe fervent dans les derniers râpez de < 
farment de vigne > qu ils mettent auiTi dans le g 
tonpeau , lit par lie avec les railins» | 

Ôpand on employé les copeaux y il faut les '' 
laijEier tremper lefpace de deux jours dans de 
r^au claire ; qui pourroit dans des. faqs lef 
plonger dans une rivière , ou un ruiflèau > s*é* 
pargneroit la peine de les changer d'eau $ ce 
qui k faic deux fois le jour f lorfqu'on ne 1< 
met tremper que dans le cuvler. 

Après cela y on les laiflç égouter & fécher 
au grand air ^ auparavant que d:'en' emplir 1(B; 
tonneau y jufqu^a un bon pied prés du bord^ 
quand il eft àgueule-bée. Il faut après Teo*» 
foncer ^ & le relier à plein 9 enfuite on prend 
une chopine de bonne eau»de-vie qu on jette 
dans le tonneau y on le bouche de (on bop*^ 
don y on le roule à plufieurs fois pour iâire;. 
prendre ^ux copeaux le gQut d'eau»de-vief« 
puis ayant mis ce rapc en chantier y on l'eaH' 
plit de vin gris nouveau y de la même manie^; 
re qu*on a dit qu il iàloit faire à 1 égard des. 
autres tonneaux. 

Ce vin qui bout à l'ordinaire y eft bien pliU. 
tôt clarifié que celui des autres tonneaux y 8c 
jOn le fait exprés pour éclairçir le$ vins grisjoa 
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blancs , qui pèchent un peu en couleur. Voi- 
là quel eÂ fin uHige , ou bien pour en Faire 
un vin prompt à boîj-e après vendanges. 

Pour le râpé de railin qu on emplit de vin 
iouc(c , ainfi qu'on 1 a dit > 8c qui fermente, 
.de m ême que le râpé de copeaux > il eft très- 
utile dans un Ménage , tant à la Ville qu'à la 
Campagne. Il eft toujours d'une belle cou- 
leur 9 & fert à (bûtenir celui qui en manque> 
brfqu^on le paffe (ùr ce râpé ; un \ in éventé 
coulé defTus y perd Ton évent y & les baidie- 
Rs y prennent un nouveau corps ^ &: un 
goût de vin fort agréable : Les Marchands 
de vin ont foin de s'en fournir beaucoup y 8t 
cfcft chez eux un grand trefor qu'un râpé» 

Remède four le Vin gras. 

On connoit que le vin eft gras & pefant 9 
fiand il file en le ver(ànt;£t pour le dégraiflert 
on prend deux onces de belle colle de poil^ 
£m^ qu'on coupe par petits morceaux 9 puis 
onXamtetfondre dans une chopine de vin (ans 
la mettre fiit le fcu> la remuant plufieurs fois. 
Etant fondue , on la jette dans le tonneau 
par le bondon y après quoi on remue bien le 
îin avec un bâton y au bout duquel eft atta« 
* ché un mouchoir blanc 9 on retire à deux 
ou trois fois ce bâton pour nettoyer ce qui 
tient au linge y enluite il iàut laiflèr ce vin 
eu repos > il fe clarifiera » fc deyiendra fcc. 
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^^^irr p0Mr UUlnir U Vin blanc. 

Le Vin blanc quelquefois prend une cocu 
leur ambrée ou jaunâcre > pour avoir été maU 
façonné y ce qui ne le rend pas de vente* 
Pour réclaircir y on prend une pinte de bon 
lait frais tiré pour chaque demi muid > on le 
Ter(è dans le tonneau par inclination » & le 
long d'un bâton ^ puis quand letoutyeft^ 
en remue bien ce vin avec ce bâton > & au 
bout de deux ou trois jours il eft clarifié» 

Du Vin doux. 

■ Prenez pour un quart , une chopine de 
bonne moutarde détrempée avec du moût ^ 
un quarteron de beurre frais en bâton long 
comme le doigt > mettez le tout dans vôtre 
quart y rempli de la première goûte du preCi 
K>ir> ajoutez y un noùet de canelle dans un 
petit linge blanc ; il faut que le vaifTeau foic 
tout plein jufqu au bondon y & (bigner de le 
bien bondonner à force y de manière que le 
vin n'ait aucun air y après vous le laifTerez de 
repos* I^s ingrediens qui y font entrez em- 
pêchent la fermentation de ce vin , & en 
émoufTent tellement les parties y que ce vin 
refte toujours doux y comme s*il for toit du 
prefToir^ on le laiiTe un mois en cet état avant 
que de l'éprouver. 

Ommcnt 
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C9mment conftwer U Vin. 

Une bonne cave d'abord contribue beaa« 

coup à confenrer les vins dans leur bontés on 

doit les vîiîrer (buvent , pour voir (i les vai£* 

. .leaiix ne s*enfiuent point ^ car étant vuides » 

Je vmpourroît s'éventer. 

On appelle une bonne cave adand elle eft 
fiaiche t & éloignée des mauv^ies odeurs» 8c 
pour cela» il &ut foigner de la làiie n&m 
tojrer fouvent ; le vin alors s'y conferve très* 
Uen i ûiais il ne faut pcnnt négliger à le rem* 
plir quand il eft vuide y ce qui fe fait ordinal* 
rement tous les deux mois. 

Quand il s*agit de remplir le vin » on chou 
ft toûrjours du meilleur remptage 5 un toa- 
neau plein n'efi point fufceptible d'évent» fie 
Je vin y maintieoC toujours mieux fa qualité^: 

Uoecnnomie veut qu'on prenne d'abord 
|xM]r& boîte ks vins les phis u>iblcs> fie qu'on 
garde ceux qui font plus fermes pour rar«t 
ciere làifon. 

Lodgu'on a du vin en perce t fie qu'il faut 
lui donner vent pour le faire venir » on le 
perce en deflus prés le bondon » fie on mtt 
dans le trou \m fofTet à difcretion » qu'on fer« 
me davantage quand on a tiré du vin ce qu'on 
en (buhaite 9 ou bien un gros grain de fêl y ou 
un morceau de papier & une poignée d^-* 
ble 9 ou de cendre par-^defFus. 

C 
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Pour boire la demicre goûte d un tonncai 
île vi'n auffi bonne que la première , on prend 
Jt predut de ces bouteilles de gros verre « 8c 
JL petit cou 9 autant qu'on fçait qu'un demi 
mutd ou un quart contient de vin pour les ^ 
remplir , on tire tout ce vin dedans , on bûu« *• 
che bien ces bouteilles avec du licge j on les 
porte à la cave dans du fable fSclt vin s'y 
conferve trcs-bon 9 jufqu'à ce qu'il foît bçu | 
^n ne craint point alws qu'il s évente , ny 
qu'il s'afoîblifrc, J 

I^orlqn'un tonneau de vin fera vuide > téi \ 
into-Ie toujours bien ièrmé 9 îufqu'à ce que l 
jirous vouliez le défoncer 9 & en ôcer la He s ' 
car Tair le fèroit moifîr^ 8c rempuantirptt de 
manière y qu'il ne feroit plus propre à rece* 
voir du vin y fans rilquer de le perdre. H fauf . 
jêtrengeîlleur ménager^ ces vaiiTeâiwpcuveAti ^ 
jfèrvîr liluHeurs années, quand r> nï^ ieroîc 
'que pour mettre Ids preflurages des vins , |ç^ 
ipeux qu'on deftine pour la boite de la Maifon^- 
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CHAPITRE V: , 

Mé,mge des Champs- .■' ] 

Du CiDRB. . •] 

LE Cîdre fe fait ordinairement avec dcf 
Pomes , il faut pour cela choifir les plus 
40WQS f & qui paroifiêiu; i:ommc infipidet 
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tVL goût 9 à caufe de leur douceur i cette boiCi 
foD dans les païs vignobles , ne fe fait que 
pour fupléer au vin ; au lieu que ja Norman^ 
die , qui eft un climat froid , & où il n'y peut 
croître du vin , eft la contrée où il ie boit plus 
' de cidre , qii'en tout le refte du Royaume . 

Pour le façonner , on amaifc toutes les po- 
mes f tant celles qui tombent d'elles-mêmes ^ 
que celles qu'on abat> lorfque la failbn le 
permet. On les met en monceaux dans des 
greniers y pour s'en iervir au beibin ^ & avoir 
par- là le Joifir de faire le cidre ; car il s en ^c 
joiques vers Pâques. 

Pour le faire comme il faut , mettez vos 
pomes dans une auge de bois de figure ronde^ 
pour les écacher fous une meule , tournée par 
lin cheval j joignez à ces pomes > tant & (i 
peu d*eau que vous voudrez que vôtre cidre 
fuît bon ou médiocre : Vous obferverez de 
remuer ces pomes dans l'auge^ à mefure qu eU 
les fe plient > avec des pelles de bois , ou un 
bateau fait exprés gui fuit la meule 9 & qui eft 
^ttachc au levier qut la fait tourner. 

f^s pomes ctahtpilées > on les porte fur le 
toréfFoir , & à mefiirp qu'on les y met , on dref. 
' fe là motte avec de la grande paille pour mieux 
la lier 5 cette motte pour lordinaîre eft quar- 
rçe , & fe forme lit par lie j de fruit Se de pail- 
le y & chaque ïît a quatre doigts d'épaîflTcur f 
tprés qudi on charge le prefToîr. 

C 2, 
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Il y a cette diference du vin au cidre ^ que 
c'eft toujours le meilleur du vin qui fort le 
premier du prefloir , au lieu qu'au cidre> c'eft 
la dernière goute« 

Quand le marc eft bien prefTé 9 on le met 
retremper dans des vàifTeaux avec de leau , 8ç * 
au bout de huit jours y plus ou moins > on lui 
donne une nouvelle prefle , avec les précaa» 
tîons ordinaires. Ceft ainii qu'on fait laboii4 
{qn pour le commun de la œai(bn ; au lieu qut 
celui où il n'y a point d'eau > eft deftiné pout .^ 
yend^e ^ & en régaler fesamis. 

Il faut que le cidre fermente long-temps ^ 
avant que de le bondonner 9 car il eft bien 
plus furieux dans fa fermentation que le vin* 

De la Picace. 

On fait d'une autre forte de boîffon arec 
des pomes , qu'on apelle Pif au y 8c pour cci 
la , foi c avant la maturité des pomes 9 loit dan$ ' 
le temps qu'elles font mûres > on prend de cef T 
fruits qu'on cafle,6n les met .dans un ton* j 
ncau par le bondon , il faut que ce tonneail 
fbit prefque plein > puis on y verfe de i-eauk 
jufqu'à deux doigts dela.bondepoUrieiai£i 
kr bouillir. Se à meliire que cette picace il. I 
boit, on remplit toujours le tonneau 5; }u£ir 
qu'à ce qu'on trouve que cette boiflon sV 
foiblifle 9 & ne puifle plus.étre remplie ^ tel 
domcfliques s'accommadent mieux de cetQk 
bûiifon^ quç d'eau toute pure. 



Dit Poirém 

Tout ce qo'on a dit à regard du cidre 9 {c 
doit obferver pour le poiré 9 on fait auflfi de 
k picace avec des poires ou des cormes > on 
' fe Tert encore pour cela d'aneres fruits 9 com« 
me de ccriiès , de grofeitles rouges y de pru« 
nef f d'alilês 9 de C(»iioùilles 8c autres ; ces 
ibftes de liqueurs font d'autant meilleures 
^ 'il y a mdns d'eau. Oone dit rien de la bier- 
nSi on laifTe aux Brafleurs l'art de la bien faire* 



CHAPITRE VL 

Du Vinaigre & du Verjas» 

V^ Oîcî d'autres liqueurs qiiî font fort ne-» 
' eeffaîres à la Ville & à la Campagne ^ 
pour laflaifonnenicnt de bien des viandes 
^i'sY mangent, (ur tout dans le commun 
d'une Maifon, où les faùces ne font point 
bonnes , fi elles ne font relevées d une pointe 
àfi rinaigre ou de verjus* 
f C'eft m£me un Ménage d*avoir (a provi- 
. fen de vinaigre » ,& de fçavoir le fcact d'en 
fiireduboD. 

Du Vinaigre^ 

.. Poor fàiit le vûuigre; oii fc fert dépti^ 

3 
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ficur5 méthodes y dont la meilleure & h plus 
ccrtaîne » eft celte que pratiquent les Vinai- 
griers y & qu'ils fôùt pafier polir un fecret* 

Ils prennent deux barils tout neuf^^ d'eis.^ 
^iron la longueur d'un demi muid 9 mais il 
rvaut mieux qu ils foil^nt giros que longs 9 fi on 
veut en avoir de Viéûx boi^ qpi ait déjà fervi 
à mettre du YÎn ^ il faudra le faire doter » ces 
fortes de tonneaux s'apellent des Blkes^ . 

Dans chacuii de ces tonneau! ils mettent 
cpatre pintes du meilleur fe du plus fort v inai* 
gre qu ils puiflent trouver ^ & le veriènt de-i 

ftjns te pln$ bmnllaiïtTp'il tfrpoffible , «dl 

rinftan^ilslesbondonnent^ien ; puis ^s rou» 
lent &*Ies agitent au moins fe^ace de plus de 
fix heures durant^ tant que ce vinaigre foit 
froid. 

Cela fait , ils revuident ce vinaigre par la 
bonde & TcgoutéM bien, après: ilwnettçnt 
ces Sûtes en chantier > dans un lieu chaud j 
où il ne gèle jamais, ils.'les:accôtentdema« 
nierc qu'elles ne branlent point , & les bon- 
donnenc feulement pour empêcher les ordui 
res de tomber dedans. Puis avec le perçoir^ 
ils y. font un trou ou deux 9 qu'ils appellent 
des yeux> au haut du fond 9 à trois doigts prâ 
du Jable , ils prennent huit pintes de îéià 
meilleur vinaigre pour chaque pièce , & l'en- 
tonnent par ces trous avec un entonnoir feîl 
fxprés^ Se Buit jours après > ils y ajoûtcnl 
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tvee cet entonnoir deux pintes de vîn propre 
à faire du vinaigre » & au bout de huit autret 
jours 9 ils le rechargent encore d'autant. 

Ils ont cependant la précaution de goûter 
ce vinaigre 9 pour juger s'il efi abflS fort que 
* 1 e bon vinaigre qu on y a mis » crainte que 
$'il étoit plus foible 9 & moins travaillé 9 on 
ne vint à le noyer & l'empêcher de bien faire 
(bn e£Fet , & ainfi de huit jours en huit joursT, 
ib le rechargent toujours jufqu'à ce qu'il foic 
phis qu'à demi plein. 

' Alors on pourra le recharger davantage » 
' fc de quatre en quatre jours 9 (i on veut 9 iu« 
géant toujours par Yt&x s'il efi aflez travaillé. 
Quand les flûtes font prefque pleines 9 on en 
peut tirer pour le befoin du Ménage feule- 
ment 9 & lorfqu'elles font pleines tour-îUfaîr, 
on en tire les deux tiers 9 (i on veut 9 dont on 
emplit quelqu'autre vatfTeau 9 pour s'en fervîr 
dans Toccafion 9 ou pour en vendre 3 foignanC 
après 9 8c petit à petit 9 ainfi qu'on la dit ^ 
de recharger ce vinaigre 9 qui étant gouverne 
afnfî arec prudence 9 comme d'une fburce f 
l'on tire pendant long-temps de très - bon 
^naigre. 

' Comme les Maifons à la Campagne 9 né 
font pas aiTez nombreufes 9 pour avoir des 
flûtes entières de vindgre pour leur proviJ 
fion 9 on peut prendre d'autres vaifTeaux bien 
pluspetitsj &fe conforman ta leur grandeur ^ 
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régler leis dofes du vinaigre (ju'il faut d'abord 
mettre dedans ^ & ob/èrver au refte tout ce 
qui a été dit Air cet artick. ^ 

Le vin pouffé y Se aigri , eft celui qu'oà 
choifit pour faire le vinaigre^ mais celui qu'on 
tire des lies eft encore meilleur 9 Je vin qui a * 
de la fleur n'eft point bon ^ il faut 1 en purger 
auparavant 9 autrement le vinaigre ne tra«^ 
vaiileroit point y & laifTeroit le vin au mem€ 
état qu'on l'auvoit mis. 

Pour colorer le vinaigre 9 on prend ordw 
nairement du )us de meures fauvages lors 
qu'elles font dans leur plus grande maturité ^ 
on le verfe dans le vinaigre qu'on a tiré pour 
la provifion ^ & il prend ainfi une tres^oellf 
couleur. 

Du Vinaigre Rofat. 

Aïez des rofes communes f quand elles 
commencent à s'épanouir , n'en prenez que 
Jes feuilles de la fleur 9 empliffez-en une botu 
teille de verre ; que vous expofèrez au grand 
Soleil > l'attachant contre un mur expofe au 
midi pour avoir plus de réflexion* 

Vous boucherez bien cette bouteille avec 
du liège y te lui mettrez le goulot en bas y afin 
que le peu d'eiprits qui s'évaporeront des roii 
fes y puifTent en montant s'attacher au fond 
de la bouteille; vous la retournerez & la fê.« 
coùercz de temps en temps pour que les rofcs 
iechent mie^. 



Après cela rempliflez cette bouteille de 
t>on vinaigre y inêle:r«y un peu de clou de 
gerofle > & de la canelle 9 après cela ^ous au* 
rez d'exceUent vinaigre. 

Autus VittéUgns ixctUenu 

Il (c fart un autre vinaigre blanc , àveC et 

la fleur de vigne j 8e pour la recueillir , il fâuc 

au temps que la vigne cft le plus en fleur r 

mettre des fervietes fous les Cep»> pouriy 

• faire tomber. 

On en prencf une poignée » qu'on fait fi^ 
cher comme les rofes y on emplit la bouteille 
de bon vinaigre blanc, on la bouche bien 
avec de la cire 9 & onkmerinfuferauSo^ 
JeH , jufqu'à ki fin^ dt la Canicule, 

Les rofes mufcades y ou blanches commua 

nés , les fleurs d'Oranges y de Citron , de Jaf- 

min^ de Sureau '& d'oeillets y font très-propre» 

. aufli pour donner au vinaigre y un goût tres-r 

relevé 9 & de plufîeurs fortes d'odeurs. 

n y en a <jiu mettent dans du vinafgre de» 
gouflês cf ai/ , oa d'échatotes , <p'ils font fa- 
ner au So]eti> avant <pc de s'en iêrvir i il erp 
£uit peu > & le vinaigre en cft tresi-bon. 

Vu Verjufl 

O Sèîlléur raifli>pour feîre du verjus , cft 

•lebourdelais> ou Gre^ y comme on dit en^ 

Bourgogne $ le Gouais y eft encore tres-pro*» 

C ^ 
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près <^ ^Ç^î^ ^^z comment il fe foie (ans 
^u'il foie befoin ici d'en rien dire* 

Pour entretenir lohg-temps le verjus en 
bon état 9 on ne Içaic point d'autres foins 
quand il ièra dans le tonneau y que d'y mettre 
à chaque muid une livre de Tel > & le tenir * 
toujours bien bouché. 

Une eahelle de bois cft meilleure pour tirer 
,Ie verjus , lorfqu il eft en perce , qu'une de 
cuivre y que cette liqueur ronge en peu de 
temps par Ton acrimonie , le verjus & le vi-i 
naigre font propret à bien* des faûces ; mais 
paflons à d'autres liqueurs qui chatoiiillent 
davantage le goût ^ Se qui pour l'ordinaire 
couronnent agréablement les repas. 



C H A P I T RE VU. 

JD^ fluJieuYs liquiurs froffis k hke, & €^m^ 

ment Us faire. 

Du K o % $ o ii Sé 

ON prend une pinte de }>ônn6 ëàu^fi 
vie y on la met dans une'^bouteille de 
verre avec douze cloud« de gerofle , trois 
brins de poivre long , un peu d'Anis vert y 8c. 
un peu de Coriandre càfféc. Apres cela y il 
faut laiffer tremper Iç tout environ deux heui-' 
res y le paflcr dans un'linge y & faire cuire de 
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bon (ucre à (bufler y dans lequel on met Teauu 
de-yie 9 foignant de bien remuer le tout arec 
une cuiUiere* 

Cela fait vous pafTez cette liqueur dans 
une chauflè à hy pocras y vous mettez au fond 
de cette chaufTe une douzaine d'amandes dou« 
ces cafTces & non pelées ^ vôtre Roflolts étant 
tout diftilé • vous le mettez en bouteilles. 

VOfUlOm 

Pour faire cette liqueur j ôh prend une 

pinte de bon vin blanc , on y met une pome 

de Reynette pelée & coupée par tranches^ 

un peu d*Anis ^ & de Coriandre cafTée y & 

^ on laifTe tremper le tout environ deux heures* 

On fait enfuite mire dii fiicre à foufier y 
dans lequel on mêle U4 demi feptier d efpric 
de vin ; il faut bien remuer le tout y après 
cela ohJe laifTe refroidir. Etant froid ^ on y 
met le vin blanc y onpafle le tout comme le 
Roilblis 9 8c on lé confèrve de même» 

. "Raufiat Hougél 

On choîGt de belles Cerîfes bien meures J 

on les écrafe bien , on les prefTe , & on les pat 

fe au tamis pour en tirer le jus. Il eft bon d y 

V ajouter desÀamboifes & des grofeilles ; il ne 

faut qu'un quart de ces derniers fruits. 

Sur deux pintes de ce jus y on met une pin« 

». *t€ d*eau-de-vie , cinq ou fix oncs de fucre y 

' trois ou quatre clouds de gerofIe> & quatre ou 
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cinq grains de poivre blanc, le toutconcafTc* 

Ënfuicc il raut mettre înfufcr cous ces in« 
grcdicns dans un vaiiTeau de terre ou de graisf 
qu'on bouche bien , & lorlqu'il eft fufiramenc 
inFufé 9 on Je met dans des bouteilles pour le 
condrvcr ^ & le (êrvir au befoin. 

On ne met^ (î on veut^ que des Cerifcs^ 8c 
comme le goût de noyau eft ce qui relevé le 
ratafiat > on prend quelque peu de noyaux de 
Ccrifcs f & de ceux d'Abricots , qu'on pile 
bien & qu'on mêle avec le ratafiat ^ quand on 
le fait infufèr« 

Rdfafiat Blanc. 

On prend ce qu'on fouhaite d'eau-'de^-vie^ 
il faut fur une pinte tfnc bonne once de 
noycaux bien pilt2| une pincée de canelle ^ 
un cloud de gcrofle^ (i peu que rien de Coi. 
îîandrc , un peu plus d'un quarteron de fucre 
& un bon dcmi-feptîer d'eau bouillie, apréf 
J'âvoîr laiflce refroidir ,& il faut remarquei 
qu on no doit mêler cette cao , que lorfqu'/)n 
veut pûfTcr rinfuiion à la cliaufle $ étant paC 
fce & bîc n clarifiée > on la met dans des DOja* 
teilles pour les garder. Ce ratafiat eft fort aU 
fé A faire en tout temps , & ceux qui font leur 
féjour à la Campagne , feront bien aiiès de le 
fçavoir préparer. 

Liqueur four fortifia l'ejhmdcb0 

On fait fondre une livre de fucre dans no^. 
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fSntc de vin vieinc » on y ajoute un peu de 
canelle concaflee > puis après qu'elle y a un 
peu infufé ^ on paflè le tout à la chaufle à plu« 
(leurs fois. 

Enfuîte on y mêle de Icau-de-vie à difcreJ 
tion y & félon qu'on veut que la liqueur (bit 
plus ou moins violente , puis on y vér(ê de 
refTence d*hypocrasj cette liqueur étant faîte, 
on ta ferre dans des bouteilles y ou on la boit 
fur le champ. On en fait moins que d'une pin- 
te , fi on veut , & ce cofifortatîf eft d'un 
grand fccours à la Campagne , & de peuple 
dépenie pour les défaillances de cœur > & les 
femmes en travail ; on peut , fî on vcut^ n'y 
point mettre d efTence d'hypocras* 

Du Cafifm 

On a du Café tres-moulu qu'on met dans 
bne cafetière telle qu'on l'a , on y verfc la 
quantité dVau qu'on fouhaitte, on la fait 
bouillir 9 on la retire du feu y puis on y met le 
Café y un deim quarteron pour pinte d'eauj 

Iliàutbien/bigner de mélet le tout en>i 
fembICjSc de le bien remuer avec un bâton 
fait exprès y puis on remet la cafetière prés dn 
feu* On laiflè prendre dix ou douze boîiiU 
loas à la liqueur y après quoi on y Verfe U0 
peu d'eau^pour faire tomber le marc au fond #' 

On fert enfiiite le Café après qu'il eft râl 
(>oIe9&oa le yeËfç par inclination dans de| 
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tafics avec du fucre ; on le fait au lait ^ (i OM 
veut 9 au lieu d'y mettre de l'eau* 

Edu Cordiale. 

Ayez une pinte de bonne eau de vie i une 
(demi livre de belles ccrifcs ^ auxquelles vouf 
ôtercz les queues ^ demi livre de fucre y un 
gros de canelle U autant de cloud de geroflc^ 
mettez le tout infufer au Soleil pendant la ca« 
nicule dans une bouteille de verre 9 bien 
bouchée avec du liège > & du parchemin 
mouillé. 

Il faut la renverfer tous les jours > afin dé 
bien mêler le Marc ^ après que cette liqueur a 
infufé pendant ce temps 9 on la laifle clarL» 
fier y puis on s'en fcrt au befoin. 

Etant prifc à jeun y elle cft mervciltcufe 
contre le mauvais air y elle eft bonne pour les 
indigeftions 9 crudité z de Icftomach^ & co- 
liques caufées par froid , Se pour donner de 
la force aux femmes dans leurs accouche* 
aicni* 

tdu de Itdmhifes. 

Ayez des Framboifes bien meures \ ft 
jpafTez^les dans un linge y 8c en tirez lé jus que 
vous mettrez dans une bouteille de verre ^ 
ftxpofée au Soleil jufqu'à ce qu'il foit clarifié. 

Après cela vous ie verièrez doucement 
iltns un autre vaiilèaU) crainte de le troubler* 
Vous en prendrez un dcsM^icpticr > que vouf 
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mettiez dans un pot avec une pînte d'eau, & 
un quarteron de Tucre* 

Il faut bien battre le tout enfemble, le 
verfant d'un vaîflcau dans un autre; cette 
eau étant ainfi agitée y on la paflc dans un 
linge ; on la met rafraîchir à la glace ou au>« 
trement , puis on s'en fèrt. 

L'eau de Fraifes , de Cerifes 8c de Grofeilles 
rouges y fe font de la même manière , elles font 
< fort agréables au goût, & ce font des liqueurs 
•dont on peut à la Ville & à la Campagne ré- 
galer ks amis à bon marché : ces eaux rafrai- 
chiflent beaucoup» 

Eau de Fleurs à'Oungé. 

Si vous voulez faire de l'eau de fleurs d'O- 
i^anges , vous en prendrez une poignée que 
TOUS mettrez dans une pînte d'eau & un quar- 
teron de fiicre , vous battrez bien cette eau 9 
aînfi que l'eau de Framboifes , & quand elle 
aura pris le goût des fleuri, on lapaffeilans 
Un linge y puis on la met rafraîchir a la gl^i^ce^ 
pour Ja boire avec plus de plaifîr* 

Aîhfi fe font les eaux de Violettes & de fafi^ 
mn d'Iffagtie > & çommç ou cukive de tou- 
tes ces fleurs à la Campagne ; on efi perfuadéf 
' que c'eft faire plaifir ï ceiut qui y demeurent^^ 
jfSpe dç leur donner toutes ces ini^uâions« 
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CHAPITRE PREMIER. 
I>tt Gtnfimnt timî&s^ la mankre £f 

• •or» 

*£fi un plaifur à Ta Ville & à I^Cani: 
pagne ^ de fçavoir déguifer en pltv 
heurs manières les frufts qu'on* jr 
recueille; car outre qp'ba Tes mange dans 
leur maturité , refon qu'il p&ît à la nature 
de nous les donner 9 on a encore l'agrément 
'd'en avoir en confiture , pour s^ien fervir danf^ 
f ôccafîon f ic fans afeAer ici aucun ordiè* 
dans les in|irudl3ons que nous aVons donneJT 
là-deifus^^^BOus commencerons par les Poîrcii 
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Des Têiîis. 

tjti poires ordiiudretnent qu'on confit» 
Jbnt le petit ImjfeUt ^ U hUmfUitu , Ugmt 
WÊufiéii , &rOrMnge : Celle-qr étant trop groC 
iè fe coope par quartiers / ou par moitié y afia 
de mieux prendre fncre ^ après qu'on les a 
paflees à Teau. 

Prenant donc du Roflelet > ou autres poî« 
fcs de celles dont on vient de parler , & étant 
bien choifies f vous les pilez proprement 9 
leur laiflànt la queue 9 & les jettez dans Teaa 
fraîche pour les empêcher de noircir; enfuitt 
mette^les bien bouillir » puis vous les dre^ 
rez > 8c les jetterez encore dans une autre eaa 
fraîche > tandis que vous ferez d'ailleurs cuire 
vôtre fiicre dans une poêle. 

Pour une livre de fruit y il faut une livre de 
lucre 9 que vous ferez d'abord cuire un peu i 
pour y mettre après vos poires* Laiflezbiea 
bouillir le tout , & (oignez de le bien écumer^ 
TOUS ne tirerez point vos poires que leur cuifl 
foi^ ne fqk entièrement parfaite ; ce que vous 
cofinoltrez , lorfque le bouillon venant à s'a« 
baitfèr , ne fera plus tant de moufle , ou de 
bouteilles qu'au commencement y & par ks 
goûtes de fy rop que vous mettrez fur une ad* 
Mte f qui étant refrodîes y ne doivent pas 
couler ou doivent lorfqu'on y touche avec le 
doit f fsLtxt fentir une bonne coniifiance y 8c 
Biïx le iilet» 
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Vos poires étant cuites 9 vous les mettrez 
dans quelque terrine ^ ou vous leslaifTerez 
repofer trois ou quatre jours y afin que toute 
l'humidité du fruit fè diffipe à l'air j & que le 
fruit prennp fùcre ; après ce temps y (i vous 
voyez quelque eau furnager le fyrop » après • 
avoir panche vôtre terrine 9 vous l'égouterez^ 
ic remuerez vôtre confiture à la.poële pour hii 
donner un bouillon y puis vous la tirerez^ vous 
h laifTerez un peu refiroidir y Se Tempotterez 
' pour la ferrer après , &laferviraubefoîn. 

n faut la laifTer trois ou quatre jours iâns 
b couvrir > afin qu'au bout de ce temps, s'a , 
y paroit encore quelque humidité vous fé*' 
goudez y pour couvrir après vos pots* 

Si du premier coup f vos poires ètoient 
aflcz cuites après les avoir ègoutèesy vous 
vous contenterez de les foire chaufer y en les- 
remùant un peu avec TécDmoire > & vous les 
tirerez après dans vos pots > quand elles fe* 
ront un peu refroidies* 

V Des Abricots verts. 

On prend de ces abricots lorsqu'ils foht 
encore tout tendres y 8c avant que kur noyau 
(bit durci ^ fi vous les voulez faire iàns les pâ. 
1er , il faut pour leur ôter le duvet , les mettre 
dans l'eau bouillante avec un peu de bon tar* 
tre ; puis après on les effuïe l'un après l'autrCi 
pour ks confire enfuite en cette manière* 
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Ayez du fucre clarifié ^ mettez-y vos abri* 
cots enforte qu'ils baignent dedans , 8c faites 
kur prendre fur le feu fept ou huit bouillons^ 
tirez les & les laiiTez égouter $ enfuite > tous 
remettrez vos abricots dans la poële > tous j 
ajouterez un peu de fucre clarifié , vous ks 
ferez encore bouillir & continuerez ainfi jufL 
qu'à trois ou quatre fois y & enfin à la dernier 
re fois , vous les laifTerez cuire iufqu à ce que 
Je fyrop foit parfait y ce qui fe remarque f 
comme on l'a dit cy^^defilis 9 puis vous ôterez 
' ^'os abricots de deiTus le feu pour les mettre 
en pots 9 après les avoir bien écumez. C'eft 
ipoii qu'on confit les amandes vems. 

Des Abricots meurs. 

Pour faire cette confiture y il faur péfer 

les abricots y leur ôter le noyau^ faire boiiillir 

de l'eau y les y jetter & kur donner un boùiL. 

Ion fur. le fcu^ les en retirer & les mettre après 

dans l'eau fraîche* 

li faut que chaque abricot foit audl mollet 
rqn^ucrautre,aprcscela,on les met tous 
claBS du fucre clarifié >& on les laifTe boiiillir 
jufqu'à ce qu'ils n'écument plus* 

Etant écumez, vous leslaifTez refroidir^ 

" & les égoutez fur une pafToire y tandis que 

d'ailleurs vôtre fyrop cuit en confiflance raî- 

ibnhable y pour y jetter après vos abricots, il 

faut en augmenter le fyrop de fucre clarifié y 
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leur donner encore un bouillon > & les égoiv 
ter encore. 

A la dernière fois y faites encore cuire vâJ 
trc fyrop àpartyun peu plus fortement que 
le premier y après quoi vous gliflèrez vôtre 
finît» aucpiel vous donnerez un bouillon coih 
vert, pour le defcendre aprci , récumér> |i 
le dreflêr dans des pots s il faut trois quarto 
ferons de fucre pour une livre de fruit. 

■ 

Des Tmnes. 

Les prunes les plus excellentes pour co& 
Ire 9 font le Perdrigan , les MirabeUes , Ylfleverti * 
les Uoyeux de Bourgogne > la Dtapie^ \AhrL 
€ot(e 9 & le Damas rouge. 
:f De quelque efpece de ces prunes que vous 
choififficz,îl les feut prendre quand elles corn, 
mencent à meurîr , les peler & les jetter dans 
l'eau fraîche , pour après les mettre boûillà: 
dans une eau qu'on aura fait chaufer aupa- 
ravant. 

On les laîffe atnfî fur un petit feu jufqu*à 
ce qu'elles commencent à verdir f enfûite on 
les ôte de defTqs le feu , & on les laiffe rcfroî- 
dîr dans l'eau 9 étant froides, on les rire , & oa 
Jes met dans de l'eau fraîche. 

Cela fait , ayez du fucre clarifié , & cuit 
déjà en une aflez bonne confiftence , gliflèz- 
y vos prunes f après les avoir égoutées de leur 
pau , faites-les boiiillir à grand feu> 8i ks écun^ 



ftieS » ôtez les après de dd&is ie fieu^ laifleu 

les refroidir. 

Endiice remettez vôtre poêle fur le fêa ^ 

te faites boiiillir vos prunes jufv^u'â ce que le 

fyrop ait acquis (à cuiflbn pariàite , après 
' quoi vous les tirerez & dreÂTcrez dans des 

pots y que vous couvrirez quand elles feront 

refroidies. 

Il y en a qui ne pèlent point les prunes » 9c 

iqui iè contentent de les piquer d'une épin* 

gle à trois ou quatre endroits vers la queue t 
. & (îir le corps pour les empêcher de fe déb 

chirer^ ic âîre enforte quelles prennent 

mieux fucre. 

Des Picbes meuresm 

Elles (t confifent conune les abricotSf 
f oyez l'article f 8c vous y conformez. 

Des Cûins. 

'On fait choix de coinrqui foient mûrSf 

hsL les pèle ^ on les coupe par quartiers > on 

6te ks trognons & on met les fruits dans 

J*em (nkbc ^ pour après les faire boiiillir 

^laofdauore» julqu'àce qu'ils commencent 
À s'amollir* 

Après cela, il faut faire une dècoftion des 
pelures , des trognons , & de quelques par- 
ties d'autres coins , la paflèr au tamis > ou à 
travers un linge , 8c s'en fèrvir pour confire 
fi^ coins deftmez pour cela^ 
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Vous tnecccz du lucre dam cette décoià 
IHon 9 vous l'y faites clarifier , & prcneX 
nprés une coniiftance de fyrop y puis vous y 
mettrez vos coins » qui doivent bouillir à pcm 
tit fcu 9 ii cft bon de les tenir couverts pour 
leur foire prendre couleur, ' 

Pour bien conduire ces coins jufqu'à leur 
cuiflbn y on oblêrve de les ôter quelque foi» 
de dcfliis le feu y de les y remettre > après qu ils 
fc feront un peu repofczde foisàautre> & ce* 
la jufqu à ce que le fyrop ait acquis un con(i« ' 
fiance de gelée. 

Apres quoi vous dreflèrez vos coins dans 
des pots f 8c les couvrirez lorfqu ils feront ' 
refroidis. Pour donner une belle couleur aux 
coins , il faut y ajouter de la cochenille boùiU 
Mç dans de leau avec de l'Alun ^ & de la crëoiç 
de tartre ^ Se paffée après dans un linge blanc#^ 

Des janoix. 

U faut choifir les noix tendres ^ & avant 
que la coquille durcifle > les pftler jufqu ad 
blanc , & les jetter à mefure dans l'eau fraîche^ 
âpres quoi von« les fere7.bo«îUir à çros bouiU» 
lonsf jufqu à ce qu'en les piquant avec une 
épingle y elles n'y tiennent point. 

U eft temps pour lors de les tirer ^ & de les 
mettre dans de leau fraiche y puis on les pref- 
fe par le milieu pour y ficher un cloud de gé* 
rone > ou de kt canelle. coiipée par pedti 
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inorceauz y ou même de l'écorce de citron. 

Cela fait 9 vous glifTez vos noix dans une 
cfpece de fyrop clair & déjà préparé y vous 
leur y donnez pluiîeurs gros bouillons > & les 
laifllêz de repos environ une demi heure 9 re» 
> snettez-les après fur un grand fcu^ faites pren» 
dre à leur fyrop une bonne confiftance , Se 
<]uand vous jugerez qu'elles auront acquifè 
leur parfaite cumon 9 vous les dreflerez dans 
des pots , & les ferrerez pour vous en fervir 
dans Toccaiion. 

Il y en a 9 pour donner un bon relief à cet^ 
te confiture y qui y délayent un peu d'Anu 
bre, & en rendent ainfi le goût fcmblabie aux 
noix qui nous viennent de Rouen. 

Des Cerifesfam noyau. 

Vous choifîrez de grofles ceriiês^ noa 
tournées , te d'une couleur vive & vermeillet 
vous en ôterez les queues & les noyaux y 8c 
▼ous aurez du ^(ucre clarifié à la poêle 9 dans 
lequel vous mettrez vos ceriles 5 vous les y 
ferez bouillir à grand feu y foignant de les 
bien écumer. 

Enfuite vous les tirerez de deflus le feu y Bc 
les laiflèrez refroidir > pour les y remettre 
après y & les y faire boiiillir à gros bouillons* 

Cela obfcrvè y ôtez-les tou&À-fait lorfque 
TOUS les jugerez cuites 9 par les épreuves donc 
on a parlé » écumez-les bien y s'il en eft be« 
foin y Se les dreflez à i'ordinaire# 
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' On leur donne une belle couleur 9 fi o£ 
ftjoûte dans la cuiflbn des cerUès du Jus de 
grofeillesy & le goût de framboifes> en y 
tnélant parmi un peu de ce fruit* 

On ait des drifes avec le na/au » qui nt 
font pas moins bonnes que les précédentes 9 
excepté qu'elles ne fe fervent point fi propre* 
ment ; pour la façon de les faire > c'efl la mi* 
me chofe que pour les cerifcs fans noyau* 

On fait pour le Ménage des Cenfes à Wf^ 
fuçre y qu'on referve pour les collations dn^ 
Carime , ou pour en donner à quelque don 
meftique mal^e ^ ou quelques pauvres infic^ 
mtsy retenant les autres cerUes pour s en fairt 
honneur dans les occafions* 

Des GrofeilUsi 

On prend de belles grofeilles rouges f mS 

J' uelles on ôte les quelles 9 on les met dan 
u fucre clarifié » & déjà tant foit peu reda 
en fyrop , on les fait bien boiiillir , & on 1 
écume. 

U faut enfuite les ôter de deflus le feu » 
les laifTer refroidir ^ pour les y mettre de 
chef > les faire bouillir Se les écumer > 
qu'à ce que le fyrop foit devenu prefquf 
gelée ; ce qu'on remarque ^ lorfque trem* 
une cueilliere dedans » elle rougit ; 
étant f vous ôterez vos grofeilles de c 
Je feu 9 vous les écumerez 9 s'ileneftb 
1^ les empuccrcz à Tordinairc^ 
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Il Smtjfnè livre de fucrej pour une livre de 
^t. Oh donne auflî le goût de framboifcs 
aux grofeillcs, de la même manière qu'on fait 
aux cerifes : ceh leur fait prendre un parfum 
agréable. 

Des Tramboifes^ 

tes Framboifcs fe veulent confire comme 
les grofeilles , excepte qu'il ne faut pas qu'el- 
les cuifent tant : oh doit les choifir belles ^ 
fyci peu meures > bien entières. ^ . 8c leur ôtec; 
leurs queiies* 

Du Verjusl 

On confit le Verjus fans pépins f bu avec 
(es pépins 9 il fë fait également bien d'une 8c 
d'autre façon ^ on choifît pour cela du Bouu 
iiUis , ce raifin eft appelle Gm en Bourgo« 

Kc> il faut le choifirbeau, htire frémir dà 
ui 9 & y jetter les grains après les avoir de* 
tachez de leur grape ; on les tire de Teau » 
quand Us commencent à monter ^ & après 
les avoir ôtez de defTus le feu pour les mettre 
dans une autre eau firaîche. - 
: Cela fait p mettez vôtre verjus reverdir 
ibr le feu 9 pour le tirer 8c legouter après; 
' ^ glifTer enuiite dans du fucre clarifié 9 8c 
^ a d^ja un peu boùiili , 8c 1 y laifiêr jufqu'i 
jcç qu'il veuille frémir 5 alors on le tourne 
Uen avec Técumoire , on rècume de même« 
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puis layarit remis fur le feu ^ & l'y ayant 
donné un bouillon couvert , on rcmpottc. 

Du Idufcat^ 

Ce raîfin fe confit comme le verjus , îlfàjjt 
le choifir beau & avant qu il ait acquis Jè^ma- . 
turité y & qu'il eft encore verddet^ on a cou- 
tume de lui ôter la peau y 8c4es pepiiis» 



Des Meutes^ 



j t 



X-és nSèufés' ' fe doîvëht prendre un ptea 
irertes pour fe bien confire 9 autretnéilt c^les 
s'emmarmeleroient : il faut trois quarterons 
/de fucre pour livre de fruit > elles iè font 
./comme les ceri/es ^ excepté qu!clles .rie TOBit ^ 
jpas iîlongùes a cuire. " " ' 

Cette confiture eft liônhê pour ceux qva 
ïbni atteints du mal de'gofge. '..•*•* 



• • • • 
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. ■ ■ . i . • ■ . ■/■■.» 

Des GfUes^^, 

* * * ■ 

•Envîe de confire toutes fortes de finîts ) 
laVîlIe & à la Campagne, fait naître celle 
d'en faire des gelées : cette variété de déçuiftt ' 
jiînfi ces .fruits , plaît beaucoup ; On s'en fth 
honneur dans les oçcafions , & ôh' jouit ^ 
^laîftf d'en manger quand on veut 
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Gtiée de Pomes. 

Pour faire de la gelée de potncs , îl en 

fiut prendre 9 les cafllr & les bien faire 

bouillir dans de l'eau ; étant bien cuites, on 

les pafTe à travers un linge y & fur une pinte 

' de ce jus f on met trois quarterons de lucre. 

On fait bien bouillir le tout , & jufqu à 
ce que le fyrop ait acquis une bonne cond. 
fiance 5 foignant toujours de le bien remuer. 
Se de l'écumer de même > puis vous tirerez 
vâtre gelée dans des pots tels que vous vou- 
drez. 

Les pomes de Courpendu font bonnes 
pour cela, avec le Calville j lorfqu'on veut 
que la gelée foit rouge , & pour y contribuer 
avec avantage , il faut toujours laifTer cette 
gelée couverte en cuifant y y ajoutant du vin 
vermeil 9 ou de la cochenille préparée. 

La gelée blanche , fe fuit avec les pomes 
'deReinettes,iIfauc bien auflife donner de 
sarde cncuilânt de la couvrir. 

Gelée de Coins» 

C*eR proprement le Cotignac d'Otleans. 
-Voici comment il fe fait. 

On prend des Coins qu'on coupe par 
s quartier ^ on les met cuire daiis de Teau , juC 
''qu'à ce qu'ils foient en marmelade , puis on 
-'râfTe le tout dans un iinge blanc en le preC* 
- uat fortement avec Ja main. 
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Enfuîte vous prenez ce jus , vous le mettes 
dans la poêle » dans du fucre déjà clarifié^ & 
cuicun peu en confiflance de Tyrop; vous 
remuez bien le tout y il faut autant pefànt de 
fucre que de jus ^ & le laiiTer cuire y jufqu'à ce 
que vous voyez qu'il foie devenu en gelée :. 
11 y en a pour donner couleur à cette gelée ^ 
qui y mettent du vin vermeil , d'autres de 
la cochenille préparée 5 puis ils drefTent cette 
gelée dans des boëtes ou dans des pots» 

Si pendant Tannée cette gelée venoit à 
chancir ou à candire y il n'y auroit qu'à faire 
bouillir de Teau claire & en verfer par-deC . 
fus y cela la rendra belle coninie H elle venoic ; 
4' être £iite. 

GtUi it CirifeSé ' 

Vous préparerez vos cerifes comme fi 
?ous vouliez les confire > & les mettrez dans 
du fucre clarifié y & déjà un peu épaifli'^ 8e 
vous les laifTerez cuire jufqu'à ce que le (y- 
rop ait pris une confîftance de gelée y ce que 
vous remarquerez aifément , puis vous les 
tirerez 8c les pafTerez ^ tamis y pour après 
le mettre en pots^ il faut aufli pelant de du 
cre que de fiuitf» 

D'autres tirent le jus des Cerifes qu|ils * 
paflent à travers un linge y puis ils le mettent 
dans du fucre déjà un peu cuit y ils le font 
bouillir ^ foignanc bien de réçumer t jk U 
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laiflant cuire jufqu'à la confiftance necefTaire 
à une gelée ; ce qui fè connoit par les mar» 
ques que voici* 

Mettez des goûtes de ce fyrop (ùr une 
alGettc y laiflèz-les refroidir > & u après ces 
' joutes s'enlèvent fans y tenir » c'eft (igné que 
k gelée eft cuite. Il eft bon pour donner cou- 
leur à la gelée de Cerifes , d'y mêler un peu 
de JUS de Grofeilles. 

Celée de Verjus. 

On prend du Verjus j & on lui donne un 
1>oùilton dans leauy on le pafle dans un 
gros linge : on fait cuire d'ailleurs des poi^ 
mes dont on tire la décoâion.> qu'oq mêle 
avec le Verjus , puis on le laiffe cuire >'& on 
en éprouve la cuifTon > comme de la gelée 
de Cerifes. 

Gelie de Grofeilles vertes. 

Ayez de belles Grofeilles bien choîGcs » 
ôtez-en les pépins & les paffez à Teau fur le 
feu y lai/Ièz-Ies y bouillir Jufqu'à ce qu'elles 
Çoient un pcM famollies , cnfuite vous les jet- 
tez dans du fucre cuit à part, vous les y faites 
bien bouillir en lesécumant jufqu'À ce que 
Icfyrop ait pris confiftance de gelée, puis 
vous les paflcz au tamis & les empotez aprés> 
pour vous en fervir aubefoin» 
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Gelée de IramhtnféU 

Elle fe Fait de la même maniera que ceDc 
de Grofcillcs. Obfervez feulement qu'on 
prend quatre livres de Framboifes y deux de 
6rofèillcs> & cinq livres de fucres ainfi du 
refte à proportion. 

Celée étlfîne'^nete. 

Cette gelée ne demande point d'autre» 
foins que celles de Grofeilles : confiiltez l'arf 

m 

C HA PITRE III. 

Des Honjitwres fechrs , & Vkesfucrées d$ 

plujieurs fortes. 
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N êftlme les confitures fcches en ce 
qtfdlei- font de gÂfdè , qu'elles s'en- 
voyent fort loîri y & qu'elle^ ft prelentent 
avec homîçur aux per/onnes de diftinâion 
& autres , qui vou« viennent voir à la Vîlle 
ou à la Campagne; c*eft un grand fecours 
en hyver pour terdèfiferts. 

Il faut d'abord ét^lrr pour maxime géné- 
rale, que tout filuit qu'on met Cécher , doit 
auparavant avoîi'^^tc confit au liquide ; ainfi 
fupofez cette première façon donnée , & 



qu*on veuille avoir des poires confîtes au fcc^ 
vpid cocomen; Û s'y faut comporter. 

Ttnns au fie. 

Si on veut les mettre au (êc fi-tôt qu*el- 
' les font confites » il- faut; leur donner queL 
cpxs bouillons phis que pour les garder au 
liquide^ &lespouiIçr jufqu'àcequelefyrop 
commence à prendre une confiflance de 
con/êrve* 

Alors on tire ks poires ^ on les met fur 
df;s. ardoiiès oij d^9. jtrîiîlks de fer blanc ^ 
obfervant qu'elles ne fc touchent poîi)t lune 
l'antre y puis on ks porte à l'étuve. 

Ce que cefi qu'une étuve en terme de 

Cûttfifiun 

. Cette étuve efl un petit c:^inet bien Terl 
mé de tous cptez ^ ^arni ea dedans & tout- 
ao-tcur de t^ïettes à jour îSf faite de iîl de 
fer i dan^ kbas<de cette écuive ^ on xnet une 
poêle ou des léchaucs pleins de feu> dont la 
chaleur contribue à d^ffecher ce qu il y a 
d'humide fîir les fruits qu'on retourne de 
tems en tcms , tanfôt d^un côte , tantôt de 
l'autre > ;autaat de ibis qu'on le jijge à^ pro- 
pos > &jufqu'àcequils foientbifinicçs* .. 
Si OQ veut ne ff cher ksfruits qu'^à mefiire 
qu'on (è trouve en avoir befbin y vous pren« 
drez vos poires confites au liquidfs » vous 
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^ ferez Kquîfierlé Ïyr6p , en tnéttant Vôtre 
pot dans uneterrikiedeaU) qtie Toâs lafflèb' 
rez bouillir fur le feu envircMi une demie- 
heure « vôtre fruit alon k détachera facile* 
menty 8c vous le mettrez fur des ardoifess 
pour les feîre ftcher à Tctuve. 

Vos poires étant bien fethes f tous îet 
rangez proprement dans des bpi^es > mêr« 
tant à chaque lit de fruit th)é feuille de pa«r 
pier ; il ne faut pas que les poires foientpref^ 
îces les unes contre les autres ^ crainte d'en 
ôter la glace p qui fait une pittié de leur 
beauté. 

• .- . • ' • 

Vomsaufec. 

On faît,fi Ton veut, des pomes au fêc» qu'on 
confit d'abord comme les poires y mais com« 
me ce fruit ainfi déguifé ne donne pas une 
confiture bîèh exquife, on ne s*avife gueres 
d'en faire ; cependant fi la curiofité ou certain 
goût partîdjKerTôlKcitoit à le foire y il faudra 
choifir pour cela des pomés de Reinettes > 8c 
on les fécherà comme les pôîjfts» 

On les confit 'iii liquide' pelées ou lanis 
peatf) puis on lesmetfèçher avec les mêmes 
précautions qu^ les poires , enfiiite on les 
ferre dans des boctes pour les conferver Se 
s'en fervir au befoin» 
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Abfic9U verts M ftc. 

Ayant été préparé comme pour le liquide l 
(bit qu'on veuille d'abord les mettre au (ce» 
ou attendre plus tard y on fe comporte en 
cela comme aux poires. 

Ceux qui ont confit des AmsudiSf peu* 
▼ent y pour les faire (ccher y fe fei vir des mi« 
mes voyes. On coniêille néanmoins pour 
l'un 8c l'autre de ces deux fruits ^ de les faire 
icchcr ii-tôt 91'ib (ont confits , parce qu ils 
£>nt tres-fujets à prendre ^iilè 9 8c qu on n^ 
fçauroit a(Û:z-tôt à caufe de cela $ leur don» 
ner l'étuve. 

Ahricpts jâumsâufiCm 

Ces abricots»cy fe fechem comme les ftéi 
cedens f c'efUà^^ltre $ qu'apra ooe leur fftop 
tA liquifié , on les en tire pour les faire ééou« 
ter 9 pour après les ranger Air des ardoiiês bien 
propres^ Îl les porter à l'éture jufqu'au len« 
demain matin >^qu*on les retoame 9 êc lefblr 
même encore. Il faut fê donner ces fbim i 
toutes fortes de fruits qu'on fait lécher, jui^ 
qui ce qu'ib le foient parfaitement ; enfutte 
on ks met proprement dans des bottes gar» 
nies de pjqpier en dedans > après les avoir pott« 
ifarez de iiicre. 

Pêcbis MM fie. 

Les tichis & les P^i feront mîsau fec 
comme les Abricots» 
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Cerifes 4U f((. 

Vo% CcrifcM étant confit« , vous Ici por- 
tez à l'ctuve jufqu'AU lendemain matin > puis 
vouji les tirc2 pour les faire égouter 8c les ran- 
ger fur les ardoifes ; il f^ut les poudrer de Tu» 
cre I elles en paroiflcnt plus belles. 

Giof$iUti au fec. 

On les confit en bouquetin étant confites^ 
èc après les avoir lailTé rcpolêr une nuit dans 
Jcur lyropi on y aportc lei mêmes fpins qu'aux 

Koix bUnchis au fie. 

Les mêmes précautions qu'on a aporté 
pr»ur fccher les fruits cy-dcfliis > doivent étrç 
gardées i T^gnrd des noix blanches. 

Ayez des Granges de Portugal > péleï-Ici 
fort Irçercment , puis y fi voiii» les voulez cSn- 
firc entières , faites un trou à Tcndroît de la 
queue y par oà vous puifHei adrolccfncnt les 
vuidcr. 

Knfuitc vous les mettrez tremper à mefuré 
dans de l'eau, que vous ferez bouillir pour 
en ôter ramcrtumc> les changeant pluneun 
fois, tant qu'elles n'aycnt plus aucun goût 
d'amer. 

Cela fait , vous les tircrex du feu » Ac \tê 
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jetterez dans d autre eau tîede > puis vous aiu 
rez tout prit du fucre clarifié y dans lequel 
vous les mettrez , après leur avoir un peu 
laiffé égoùter leur eau., .; 

Obîervez qu'il faut que vos Oranges boùil* 
lent jufqu'à ce que le fyrop ait pris une con- 
fi/iance de conlerve ; pendant leur cuifTon > 
on doit toujours, les remiicf 8c ksretourni^r 
avec la gàche.i apfés qi/pioii les tire , on leur 
laiiTc bien égouter,le iucrçr.qpi eft dedans ^ 
pour les porter ^enfuitieà 1 ctqvp. 

On confit auifi les Oranges en quartiers ; 

on ne prefcrit point ici la quantité de fucre 

clarifié dont il eft befoin poui[ confire ces 

.fruits y il fufit de 4ire qu'il eft necdOkire qu'ils 

^nagent d^ans :; Ce qui en refte après qu'elles 

font cuitf B I V^mploye à autre, chofe. 

^ Qa fait auflli àt Zffts d'Oranges y qui ne 

(onf autre .chqfe^vie. )a peau de ces fruits cou« 

péc comme par lardons ^ çn les confit comme 

les Orangés ^ & on lés éiit fécHer de même. 

Cttronïàu fec. 

'■' "jWsrCîtrbns fecÀnlifent 8cfe fichent com- 
léè lès Oi^ànges, le fucre qui en réfté peut fer- 
rir à f^e de la conferve de mâfTepàîn , & des 
noix certes. 
'■^ ''^ ■ ■■■. ^Des- Patbs^ - ' 

: ^\tt Sûre C€tte p^ > on prend des. poires 
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des meilleures qu'on puifTe avoir , telles que 
le petit Rouffelet , & autres bonnes poires 
qqi (oient caflantes tant d'Eté que d'Hyver 5 
on les met à la braife. 

Etant cuites > prene2-en ce qui paroît de 
couleur rouflatre & ce qu'il y a de plus cuit , 
paiTez^le au tamis en le preflant ^ après cela 
vous mettrez cette Pâte dans du (ucre clari- 
fié , que vous ferez cuire à petit feu> foignant 
de la remuer fcontinaellementy crainte qu'elle 
ne brûle & ne s'attache au fond , & continuer 
ainfi ju(qu'à ce qu*elle m acquis fa pariàite 
cuifibn y ce* qui fe remarque lor(que cette 
pâte quitte la poêle. / 

Apres cefcr , il faut tirer cette pâte , la dret 
fer fur des ardoifês en eûiie de Macarons» 
pour la mettre lécher à Fétuve 5 il faut bien 
être fbigneux de bien retodrner ces pâtes » 
afin qu'elles féchent conuàe il faut ^ enfuitc 
on Içs ferre proprement dans des bottes. 

Pour fiure les pâtes de, pomes# onprtnd 
des pomes de Reinettes ou de Courpenda p 
les plus belles que l'on peut t On les coupe 
par moitiez , <mi leur ôte la tête & le trog- 
non , puis oa les-fai* boiiillîr dans de Tcau 
pour les pafTer après Comme Içs poires. 

Etant pafTées V voUs' mettez aufTi pefânt dé 
iftannelade que de fiicre > dans lequel ^ oprés 
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qu'il eft clarifié > vous laiflez cuire vôtre dU 
te 9 comme celle des poires , vous la dreflcz 
de même > & la faites fécher à Tétuve. 

Il y en a pour rendre cette pâte délicate > 
qui pilent parmi la marmelade quelques abri» 
cots confits 9 qu'ils pafTent enfcmble , cela ne 
peut que donner un bon reliefàlapâte de 
pomes. 

Titis de Prunes. 

Les Mirabelles , Tlfle-vert 5c les Perdri- 
gojif I font les prunes dont on fe fert ordinai- 
rement pour faire de la pâte de prunes* 

Il faut de l'une ou de l'autre > qu'on choifît^' 
tn dter le noyau > lespafier à l'eau fur le feu 9 
JDfqu'à ce qu'elles toient devenues toutes 
iiolletes , enmte on les ^;oute > on les pailc 
aitamisenlespreflànt^ pofs^ on met ce qui 
ÇB fort <lans un poêlon; on le fait cmre conv| 
me les pâtes cy-dcffiis ^ fc ficher de la même 
manière. 

U fe fait en Bourg<^ne une pâte de prunes 
4c Mo^m qui fe façonne de même que les au* 
ttesf Un qu'on ne la cuit pas }dqii*i ce 
^Vlfe quttc le poëlom * 

Tâte dUMMs. 

Pour la pâte d'Abricots > elle Te façoniiïS 
comme les précédentes > en fiifant un peu 
twilli^le fruit 8c ôtant là peau aux endroits 

ok'dlc cftroogei il ncfautqucd$im64în:# 
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la de fucre à livre de fruit y 8c G ce, font des 
Abricots verts , vous y en mettrez trois quar- 
terons. » 

rJte de Vêches. 

Elle fe fait comme celle des Abricots. 

Vite de Cerifes. 

On prend dçs Cerîfes bien meures y qu*on 
pafle .à récamine y jûn en broy^^ les pçaux 
"dians'un'mortîef , op les paffe au târnît,' on 
mêle tout ce qui en çft iorti 5 oh* ïé met 
dans le poêlon avec du fucre clarifié j démit- 
livre pour livre de fruit ^ & on laiiffe cuire 
cette pâte conime le$ aatrps. 

C^elques-uni fôqt booflifr uh peu ces 
.Cerifcs dans reaù 9 & les ralflbnj: apîçï égofi- 
ter dans une paflbirê percée fort'dict] > jAî» 
merteiir ce dégoût !dans le ^oelàn } ;&'te 
font cuire à rordînaîre, ^ « 






La pâte de Grofcîlles fe fiât tôtoiiie cdfc 
*^ Cerifês y après les avoir '(éplû^%ee5 ioL 
gneufèment de leurs" ordures ^ '& leur âVoîr : 

dté la queue 5 c^etté pâte eft excellente. 

, . • . . ... 

• i . 1 1 ' 

, fdtr4e 'Jpramleifes.^ ' _, 

Il fiuit pcn cela que lesTracblx ~ 'bstfbiaC 
IxitiB- meures^ ceb (^âne^i.^ l^lM 
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les queues y 8c les paflez dans un tamis de 
crin bien délié , puis on en façonne la pâte 
comme celle de Cerifes. On eftime beau- 
coup cette pâte â caufe de Ton goût agréable* 

Patc de Verjus. 

La pâte qu*on en fait eft très-bonne 9 & 
fe fait de la même manière Que celle des Ce- 
rifes y ayant auparavant obfcrvé tout ce qui 
a été dit pour la confiture. 



c 



CHAPITRE IV. 
Des Ccnfefves & UdJfefMul 
'Eft encore ici un rrai dlvertiflêmenè 



pour la Ville & pour la Campagncyque de 
/çtvoir déguiier adroitement » & d'une m^ 
lucre propre à flatter agréablement le goùt^ 
les fleurs & les fruits d'un Jardin. La méthode 
en tft trespfacilcy Se la pratique décide du 

Cênfetvt de Viêkttei^ , 

On^ « de la Violette , - on en épluche les 
fleurs f ne prenant (implement que ce qui eft 
violet 9 on les broyé bien dans un mortier 
de màii>re ou de pierre ^ tant ^e le tout 
foit (î délié 9 qu'on n*y puifle phu rctaarqucir 
McuRe forme de feûilksg 
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Cela fait y palTez - les dans un linge Se 
tirez^en le jus , que vous mettrez dans le 
pQëlon & dans du lucre qui aura déjà pri^ 
quelque confiftance de fyrop. A une livre de 
fucre y il faut environ un verre d*eau. 

Qjiand vôtre jus eft mêlé avec vôtre (lu . 
cre f il faut bien le remuer avec la gâche ^ 
&récumer.: Vous le laiffez ainfi bouillir ^ 
jufqu à ce qu'il foit réduit eji conferve ^ ce 
qui (è connok en trois manières. 

La première quand en tournant & m£lanc 
Vôtre (ucre dé tous cotez , vous retirez vôtre 

Î^âche fans Tégouter que trespf)eu ^ & que la 
ècoùant fortement avec la main > vôtre fy» 
rop s'en va comme en filaflfe volante* 

La féconde y quand ayant retourné vôtrft 
iùcre f vous laiflèz égoûter vôtre gâche y k 
que dans les dernières goûtes qui tombenffl 
il y refle conune un petit filet qui fe retraiffit 
en montant y fe tortillant en manière dt 
queue de cochon. 

Et la troifiéme^ lorfqu'aprés avotf boiiilH 
long -temps > vous voyez que vôtre iyrôp 
s'éjuiflit y Se qu'au lieu qu'il éifbit fbn bouit 
Ion dans le milieu, tlfefait de tous côtez^ 
mais plus lentement* 

Ceft alors qu il faut tirer vôtr^ con(erv6 
(de deflus le feu > & la laifTer tant foit peu 
itfroidir , après quoi on prend la compofi- 
tion , pour la vc^fçr dans des moules de paîi 
pîer. 



1 
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XttBt fioide f dtes-en cette con&nre poor 
h couper «vec b pointe d*un couteau de 
telle manière ipt vous Toudrez. S'il arrive 
q|n*eUc tienne an papier > faites chauftr un 
petit aisftpolêz vos moules deflus 9 cela dé» 
'tacbeni vos coniêrves , Se elles fe levront 
aifiment* Pour quatre Uvres de fucre , il faut 
«nvtton gros comme un œuf d'Oye de fleura 
dé vidletes piléei : Juges^iu refte à propor* 

Confiruêt de Bounubt de Bn^fe. 

Les conferves de fleurs de Boutâcbi ic de 
Hd^fc $ k font de la même manière. 

Confetvi de Refis* 

Vous prendrez des Rofes de Provins les 
plus rouges ; vous les ferez fécher dans des 
hchets de papier au Soleil ou au feu 9 étant 
bien (échès , vous les pilerez dans un mor- 
tier f & les paflerez dans un tamis bien délié* 
Bnfuite y prenez quatre onces de cette 
poudre;' détrempez- la dans le )us de quatre 
citrons bien clarifié ; faute de jus de citron > 
vous vous fcrvirez de verjus j le tout étant 
bien délaie , vous le verferez dans du lucre 
* cuit déjà en coniiflance de conferve $ vous 
incorporerez le tout enfèmblc avec la gâche » 
en lê remuant fortement de tous câtez, ju(^ 
qu'à ce que vôtre conferve ait prit couleur p te 
91e vous la voïez achever. 



Si yocrer conftrvfijfe reftpiiiit tsojj.ifîi^ i ;«r 

quelle ne vous donne pas kIoi&<teJadre£» 
&r^ vous mettrez véiorc potk» foc Uo £^ 
knc» pouiv4 qu'à la f^hvife^uii p«u.» i8(Jai' 

^niki imamàlelj» c^afti&p^b^ tf rev «ntlfi» 
, Ii'iw|tj0bfernitik.Qepoi9ti^ 

rofes trop liquide, avant que de la mettre 
dans h ifticre V car fa conferte Ç^ âéctdroit 
t^P) a^ caufe du jus de cittron. C'çft.a4^z 
qu'elle en* ibit emprêînf e, pazwtout^ de ma* 
nîere que cette pâte fe puîlle mettre en pe* 
lottes lâns qu'elle- coûte; /^ " 

On ne fuit gueres'^ la' fo^ de cette c6n^* 
ferve, car plus elle eft.fraicbe faite 9, plus eS^ 
eft belle ; 011 iè contente d'avoir tcAjours ' dé 
kpoudre dc-ces:ro(ès en^eferve^afiti d'être ai 
portée d'en fàrrcdcla^ jâxcxpinû cm voudra* 

Conferve di fleurs' iôranies. ' 

Elle iè fait ea prci^mtgros comme an 
œuf de fleurs d'Oranges, qu'on épluche de 
leurs boutons ,:oni6shacherbiei>yf'ui^on lès 
|ette dans duviuàre:nnt en confifknce'dis 
confèrve^oni remue, liîen! le tout avejc^iMvè 
gâche 9 faifant enforteque cette compofiiion 
mt également fournie par^tout : Il faut tà^ 
jours remuer , jufqa'à ce que le fucre preiv- 



B*T BIS Ch A M »ff« 5 1 

ne par-ddOTus^ Hçfome une petite glace > 
après quoi y on drçfle la confcrve comme les 
autres* 

Il y en a 9 au lieu dç Kacher les fleun d'O.' 
ranges > qui les pilent dans un mortier ^ & qui 
les mettmt après dans le (licre pour achever 
feor conièrve ccMnme nous l'arons di€« 



V 



Cênférve de ffiturs ai fdfmin étE/^égm, 

Elle fc façonne de même que celle di 
fleurs d'Oranges.. 

Cmftfvi de FrdMhifiu 

! Pour faire cette confeire , on prend ici 
Framboifes qu'on preflè légèrement , on en 
tire le jus qu'on met dans un verre pour le 
laiffer clarifier ; puis vôtre fucre étant cuit 
en confUlance de confèrve & tiré hors du 
feu ; vous verfu ce jus dedans ^ y en me&> 
tant ce que vous jugez à propos y pour ne 
point dècuire vôtre fucre $ étant hiic vous 
là dreflez à lordinaire. 

Confcrve de GrofeiUes. 

Elle fe f^it comme la prècedente;quelqnes« 
mw pour rendre ces cotiferves: plus belles , y 
mêleiit un peu de jus de C^fês > en effet cela 
leur donne un tres.bel ceit^lic les rendtresi* 
delicieufes. 
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Conferve à*Efine*viniti. 

Cette confènre éft ttes-agreàble,Ia ma^ 
aiere ie la faire eft feioblable aux précédentes^ 

Confirvc éTorange. 

Vcms prenez des rapiires d'Orange 9 que 
TOUS £dces tomber dans Teau iraiche^ crainte 
eu'eUe ne noircifle 9 vous la mettez infufèi 
uirle feu pour en ôter ramertqme$ ce; que 
vous réitérez plufieùrs fois y jufqu'à ce que 
fi)n goût amer en (bit entièrement dehors* 

Cela fait 9 vous la mettrez dans un linge 
blanc , que tous tordrez ppur en faire fortii 
toute 1 eau y enluitc> vous la verfèrez dan&un 

£lat d'argent ou de terre^ vous la fécherez (u{ 
: feu en la^ianiant continuellement ^ car elle 
s'attacheroit au plat. 

Cette rapure étant prefquc féche , vous là 
mettrez dans du fucrecuit^ comme on Ta 
déjà dît, 8c Tachevrez aînfi que les autres con- 
ferves* 

Sî vous voulez y ajouter un peu de jus de 
Citron ou d'Orange , après que vôtre pou* 
dre aura été bien mêlée , cela en relevra le 
goût. 

• . Vous pourrez mettre à deux Jivres de fii-i 
cre y gros comme une balle à jouer à la lon^ 
gue paume de poudre d'Orange ^ & du jus à 
difcretion > prenant garde de ne pas trop dé- 
cuire le iucre. 
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Conferve it Cimn. 

Elle Te fait de mSme que celle d'Orange^^ 

râpant non ieulement de la peau jaune, mais 

encore de la chair , juiqu'à la pulpe qui eft 

en*dedans; le jus de cicron n'y doit point 

être oublié. 

On fait auflii de la confèrve de jus di cL 
tfon f fans y mettre de la chair râpée , mais 
elle n'a que l'acidité de ce fruit ^ & n'eft pas 
fi agréable que celle de rapure : elle fe façon* 
ne au refte de mime que les conferves préce* 
dentés, 

Confcrvc i^cau de fleur iOrange. 

Cette coniêrre ne demande pas d'autrd 
(oins que celle de jus de citron j on l'ordoo» 
ne pour les défaillances de cotur qui fur«i 
viennent aux femmes grofles. 

Confervi de Viftuches. 

Il faut les peler à l'eau chaude f puis les 

E*ler dans un mortier ^ les arrofânt avec de 
lau de fleur d'Orange , crainte qu'elles 
n'huilent. 

C^la fait f on les mtt^m du fiicre cuit en 

confèrve ^ ontaèle bien le tout enfemble ; 

' jufqu'à ce que cette confèrve foit parfaite ^ 

puis on la dreflè. 

Il y en a qui ajoutent un peu de Mufc^ oa 
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â' Ambre gris mêlé avec du fucre paflfe au 

tamis ^ cette conferve eft admirable ^ & me-i 

,rite d'être fcrvîe fur table* 

Autrefois on.faifoit de ces pâtes de con« 

ferve mille petits colifichets , on contrefais 

foit des tranches de jambon ^ des cervelats^. 

des rubans d'Angleterre de plulieurs cou« 
. leurs y des chifres & autres chofes de cette 
. Ibrte ; mais comme cela n'eft plus d'uiâge ^ ojd 

n'a pas jugé à propos d'eqtrer.dans ce détail^ 
^ qui ne pourroit que fatisfàire vainement la 
. cuiiofitc du Leâeur, P^ons auxj(Daflèpatns« 

Maffipain friand. 

La pâte de maflepain eft un cûmpofé d'a« 

fiiandes douces f ou amcres > d'avelines » de 
. piftaches , de ucy^^ux d'abricots ou de pêch^ 
./Çf^ymeiÇf fi on veut ^ des quatre femencci 

froides. Tovis ces ingrediens fe travaillent ^ 

même&çon. 

Pour le faire excellent i on wend une lî- 
; tré d'amandç^^^u'on pêk au (ortirM^ V^^u 
• chaude > puis qu'on )et:te -.dans-deiaftaicfac p 
.àtoefure qu'on les dépouille .4e leur pead^ i 

on les retire après de cette eau ^ on leâ efluïe^ 

avec un linge bienr fec ^ 3c on les met dajis un 
: mortier pout lesibien piler!» rVous les arrolè- 
^ scz enks pilant^'eau rof^ > jou pour le mieux 

de celle de fleur d orange^ crainte: :qu elles 
ua'huilent^ceq^^ceodroît Ic'maflepain de(a- 

greable* 
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En pilant les amandes » vous y ajoûteixre 
petiri-à pttit du fucrc tn poudre que vous inu 
corporerèz Ucn ^ 'ctia fait , vous |).^c2 ccrce 
pâte à travers le tamis ) afin que s'il y reftoit 
quèlijties morceaux d'amandes qui Aiiïcnt 
. trop gros y on les pilàc encore. 

Geete-pâce étant ainii préparée 9 vous la 
imettitz dans une poeie à confiture ; vous lia 
6îtes cuire à petit feu 9 jufqû'à ce qu'elle quit* 
-te le fend de la poète 9 observant toujours de 
tcxrner ce olafibpatQ pour l'emptcher de 
èÉûIer.=' '' ■ 

• Pour éprouver fi le maflèpain eft cuit , on 
en prend un morceau 9 s*il a quelque petit 
{out de rôty fa cuiflbn eft parfaite 9 ûnorip 
iS^contintie toujours à le remuer. 

* Etant euit 9 on le verfe dans <]uelque vaiC 
Iblletle fàyance poudrée de fucre 9 afin que te 
mafTepûn ne s*y attache point 9 lorfqu'iteft 
prefque refroidi 9 on le met iiir une table bien 
propre 9 on manie bien -cette pâte 9 cm l'é- 
ttndfous le rouleau enttianiered'abaâTe 9 le 
tNi4e façonne cômnMà hti^em yk^ti^^^c-f 

.tourtes ou f^n petjts pains 9 ^ufquels .vous 
flpnnerez quelle figure Vous voudrez. 
*'- Cela fai^ 9 vous mettrez t<$ut cela cuire au 
ibur moïénement chaud ; 'pour fiiire pren- 
tire U vbs-maf&path»tint Couleur rougeâtre 
toôt-au-tour ; vous le^Tctii^ez enruite9 les 
tâSèrez refroidir > 8c lê^glacerez ayec dû fit» 



?n«.tau fout pour les P?^ . jueu de c 

**^-^''''" Île prêchent, on 

«*S^°"NX^ formes. S'»'*^;' 
iéguiCcfoUspl«f^'«^J^Vinfp«« • °Vc 
k W*^ «^^^ r*^ f ^ macarons i f « 

Jne des.efpéces de ir» ^^jjjme 

fut V^"^* 
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Majfepain ordinaire. 

Il faut à une livre de fucre » une livre 

TS'amendes piiée^ comme on a dfr , fie curre 

à den}i la pâfCe :;Erâ|it prefque rdrQÎdie , on 

y ajoute quatre blancs d œufs fouettez , puis 

on façonne les maiTepaios comme on veut p 

.pourljss mettre cuire au four doux ^ on les 

^g}ace avec. 4u.facrc&r.def. blancs d'peuft bat- 

.Cmijui fontH^Bt 4e la .mopûc 9 8c. c*eft la ddi^ 

•ibus/qu eft l*eau ^pntQaie fertpour cela» , 

.: C'(^ftainfi que les P^tiflTiers font leur maC 

\ (èpain 9 fc qu'on le pept faire à peu de frais k 

la Campagne. 

Mafcpain d'Orange^ 

Préparez vôtre fucre &' to^ amandes 
comme il a c}^ja été dit, prenez enfui te une 
demie livre de chair d*orai^e con6te liquide^ 
égoutez-enle fyrop 9 pUëz^la > & là mettez 
avec vos amandes. 

. Jl faut bien travâîfler lé tout enfemble , le 
}nèn incorporer >,& le faire cuire dans un 
*poelon 9 en remuant' toujours le fbnds & te» 
çôtcz 9 jufqu'à ce iquc vôtre pâte n'y tienne 

luSf après cela, vous glacerez vos maflcpains 
ordinaire 9 8c les feçonnerez à votre fan- 

.taifîe. 

• ■ . . . » 

Idaffipain de çittoti.^ 

On le travaille de' meme'ïquC'Cdlui d'o* 

£ 



plu 
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range^ prenant pour cela de la chair de cf. 
tron ou de la marmelade* 



I 



t^tÊÊÊÊmmÊmmUÊÊtmf ' "*" 



I 






c H A> I T fc e:^ xV. 

. Compotes df ptufieurf fortes, 

L n^eft rien de mieux inventé^ les coixim 
potes pour garnir iagreâblenétiT-'lifi ftuît , 
& en pèù de tems ^Kék pieùt dlt;ey p^HctU 
lieremènt à fà Campighe 9 qoe c^tS^MniAm. 
cours qui ddnhe d autant ]|)liis'ile-£Sbfiu 
^ion pour le go&t^ qu'it &it ^liiâimeur 
fur une table par la décoration qujU donne 
à un fruît; îLeftquefliQndc fçavoir comment 
iè fait cetteefpece decoûfituce»., .. ... tj 

Cmfêtt de fèittil 

Si. ' I 

Les Poires qu on emploie le pifus ordbi 
xiâîrement pour les compotes pendani: ITté ^ 
font le fetit RouffeUt , les Blanquettes^ & les 
Mufiates : en Automne , le Éezi4hèfy ït le 
Meffirc featf 5 & en Hiver le Certemi % kfiaiiçm 
Tieal & khon-Cbrùien '£jJjveu\ '' " 

Pour faire cette compote comme ïl faut '• , 
on pile ces poires 9 & on les met dans ua 
pot déterre neuve. A une livre de fruit, ' 
il fufit d'un quA^rtei;on de fucre , ajoûtez-Àr 
deleauSc de'là-cahfellé';>ifqu'à ce que Je 
Souc trempe^ fie tiïi Y^cîjre de vin verm^I à 
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■loicîé de U cuiiTon ; Laîflez bouillir ces poi< 
resy les tenant toujours bien couvertes , 
d'autant que cela leur donne une belle cou« 
leur rouge , il faut foigner de les remuer de 
tems en tems , crainte qu'elles ne s'attachent 
* au pot , & les faire cuire i petit fcu^ jufqu à 
ce que le (yrop foit parfait. 

On £ût boiiillir des poires à gninde eau « 
pfqu^à ce qu'elles foient amolies 9 on les tire 
konks met dans l'eau fraîche pour les peler. 

Etant pelées 9 on les pique à la tête d'un 
doud de gerofle » qui , autant qu'on le peut, 
doit pénétrer jufqu'au cœur , après cela , on 
ks fait cuire dans de l'eau 8c du fiicre f juC 
(Ktk ce que le fyrop aie pris une bonne cotL- 
wance > puis on les tire. Si les poires font 
gtofles y on les coupe par moitiez ou par 
^oartieis > foignant de leur ôter le trc^non* 

Comfote de Pomes, 

• 

Vcas aurez des pomes de Reinettes f tôUs 
les pèlerez 9 les couperez par moitiez > en 
Aceiez proprement le cœur , & les jetterez 
, en eau fraîche* Vous en prendrez aufll les pe- 
lures , & celle d'autres pomes que vous cou- 
perez auffi par petits quartiers > & que vous 
ferez bien boiiillir. Etant cuites , vous les 
pafTerez dans un linge bien blanc , & vous 

Ë 2 
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VOUS fervîrez de l'eau qui en aura dégoût 
pour mettre dans un poêlon avec du lue 
à difcretion^ & félon la quantité de pom 
. dont vôtre compote doit être compofee. 

Faites après cela bouillir le tout à grai 

. feu , jufqli-à ce que vôtre fruit foit cuit, fc 

gnant quelque fois de le retourner avec 

cuîlliere , tirez -le enfuite, & le laiffez égoi 

ter fur une fervîetè blanche. 

Enfuite vous le drefferez dans une jatt( 
.. ou fur une affiete de fàyancè y vous àchev 
rez de faire prendre à vôtre fyrop ià cuiffc 
parfaite , en l'augmentant d'un peu de fuci 
& de jus de citron j étant achevé & refroid 
vous le dreflez furvospomcs, Sclesfervc 

Si vous prenez des Fomes de CahiOe, il fiU 
dra les couper par moitiez> les mettre cuq 
dans de la décoftion de pomes de ReinetiM 
& les achever comme la précédente ^ excepi 
qu'on y ajoute du vin rouge > au lieu de ji 
de citron. 

D'autres fans tant de façons ^ prenner 
des pomes qu'ils pèlent Bc coupent par mo 
tiez 9 qu'ils mettent dans unippëlon avec 4 
l'eau 9 &lin bon qoarteron de fucre : ï 
font bien bouillir le tout enfemble jufqu' 
ce qu'ils voyent que le fruit foit cuit , pui 
le dreflent ims des jj^ttcs , & verfent le fy 
rop dtffus ; pour la nouveauté des pomes 
on prend la Paflè-pome blanche | le Çalvip 

d'£çé ou k Rambour blaoc* 
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Compote de Prunes. 

U faut d*abord prq>arer les prunes com- 
me fi on vouloic les confire ^ puis les ayant 
amollies dons l'eau fur le feu , vous les met* 
fez dans du fucre clarifié , vous les laiflèz 
bouillir jufqu'à ce qu'elles n écument plus > 
te quand elles ont pris (ucre , vous les drcf- 
fez dans des jattes le fyrop par-defTus. On 
prend les mêmes prunes qu'on prend pour 
les confitures. 

Compote JT Abricots verts. 

On commence d'abord à faire blanchir 
les abricots y ( comme il a été dît à l'article 
des confitures liquides , & qu'on a cru inu- 
tile de repeter ici , voïez page 78. ainfi que 
ce qui concerne le reffey ) jufqu'à les mettre 
an (ucre clarifié ; fur deux cuillerées de fucrcf ' 
il en faut une d'eau y & auunt qu'il en eft be. 
foin pour cuire les abricots. 

On les laifle ià dedans prendre fiicre > & 
acquérir for le feu la cuiflbn qui leur convient; 
cela imt, on les laiflè refroidir > 8c fi vôtre 
fruit étant cuit fuffiiàmment n'a pas pris fà 
confiftance , vous achèverez de le faire cuire 
à part^ puis te ^reflerez dans des jattes ou 
ccnnpotieres. 

Compote ifAmdnies vertes. 

Bile k fait de même que celle d'abricots 
Terts* 

E i. 
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Compcte d'Ahmots jaunes. 

Aïez des abricots & les pelez 9 ôtezicutle 
noyau > & les faites un peu bouillir dans Teau^ 
îufqu'à ce qu'ils montant y & qu'ils foîent de- 
venus mollets. 

Cela faîr, vous les tirerez, les mettrez 
dans leau fraîche y puis au fucre clarifié; vous^ 
les ferez bouillir jufqu'â ce au*îls n'écument ' 
plus y . pub vous les.dref}ere2 à l'ordinaire. 

Cçmpfffdf^Pifbps. 

H ^pjçobrenrer l^q;iêmf.chQic qM.'aqx aVi> 
cots^ C'tft ppiçgjipi; oi;if .nîien dîra„risn da^^v 
vantage^ 

CûfUpatedei.CUfifa^ 

On yr làifiFc 11 mioitid de la queiie y on les-> 
cJioifUib.dks^ piûs on les. met dans un poëloQ>: 
w*< P^W.d'cap; car ce. fruit -en rend aflczi 
d'ailleurs, & du fucre .qu'on, fait fondre, en- . 
virjon demîç*«liyce fuffic poiir.livrede ceriTes. 

Laiflez après .cda bouillir vos cerifes , écu- 
mez^lesbi^n j>0ndantcc;temps4là> Se jufqu'à « 
c^ qu'ellie^ rdjevâenuent naolktes , & qu'elles t 
aient ai$:zt pris; fucre; enfuite vous les dref.. 
fqrez dan^ vâtre.Gompociere » ic les fervirez. 

C'efl à la nouveauté des cerifès , qu*on fait 
cette compote y qui commence^ donner un 
npuy^l agif^ment à un fruit fur une table. 
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Compiie de GtêfiiUes vtrtti. 

' C^eft '^encore ici une de» prerhiercs com- 
potes qui paroit erv Eté ; pour la bien faire , 
^ncbaiwk]ebclleS'groreilksvertes,<)n les met* 
bkMnhiV êAm l'eau furie feu , quand I eau cft 
prête à boùillir^^pn ôte ce fruit de dcfTus le 
feu 9 on le tire i HtïXe ûïttfùt un linge pour 
le biflèir eilbyer. . • 

. Apr^:celâ>: ilAut-kinettreau fucre cla- 
fifié^ demie-livre de fucrepour litron de gro- 
feilies ; laifTez bouillir le tout enfemMe à 
bouillon couvertv W jti(qn'àxe que vous ju- 

Î|iez qui^y^tre .cçoopote foit achevée.; il fmt 
ur la fin dclâxiiÙTonrla couvrir pour faire re- 
verdir le fruit > puis le drefièr à l'ordinaire > 
Se le fcrvirchandfiment. 

Compote de Grofeilles rouges. 

Aïez de belles grofeîllé's bien choîfics , Se 
bien épluchées y mettez*leis dans du fucre cla« 
rifié j demie-livre de (ïïcfe fur une de fruit y 
hiflcz-leùr prendre un grand bouillon par 
deflus , & continuez de les f^ire cuire ainfi , 
' jufqu'à ce qu'elles foient afTez cuites pour de 
la compote. 

Enluiteétez-les de deflus le feu , foîgnez 
ilesécumér^ laiflèz-les un peu refroidir > & 
lo dxcfkz chaudement. 

E 4 
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Cemp^tt de Iranihoifiu o 

.1) faut avpir dçs frambqifçs t^i^i^ei^ 
ic qui ne foîent pas ei^riereipeiit; n^eures ^ ks i 
mc«rc ,^f»ns 4v» (ucre clarifié ^le^^Jaiffeiîyn/v. 
peu bioùillir , puis \%s drç;flçr4jm.wc jajtei.I 

. . ^ Ççwafr âifwfijf. ,' l 

Elle fe fait de même que hfpftedentey^^ 
il eft ièulement à remarquer que ce ftuit doit 
être toùt-à^faic imeur» ^.-v;. r 

PrepâreiUe d'abord çdrii^è fi v^usyott ) 
1ÎC2 le confire toùt-a-fiiît, chfuîtc'VoûJ! lié' 
mettrez dans du fiicre clarifie,' vous l'y laîC.' 
ferez prendre dix à douze boûilldris *', piris' 
vous le tirerez , & le fervîrez chaudement. 



i ■• 



Compote de NêJ(es»'. : ; , 

On les choific bien , on enôte les allés i! 
puis on fait rouffîr de bon beurre, ftaîs ,: on 
y paflc k s nèfles dans une poêle ou dans une 
caflerole fur le fourneau, & on les y laifle 
bien bopiliir." ^. - '/ ' ■ 

Etant aînfi bien cuites > on y mdt dur vin 
tùu^t environ .iin dcmi-reptier > du fucrc à 
dîfcretîdn : on fait bien bouillir -le tout de* 
manière quecelafaire.leryrop, enfuite, on. 
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dreflê cette compote > qu'on fcrt chaude- 
ment poudrée de(ucre. 

Il y en 9 qui ôcent le beurre après y avoir 
bien fait cuire les nèfles , & achèvent de 
faire cuire leur compote avec le vin & le 
fucre f d'autres qui n'y mettent point de 
beunv tout-à-iàit j la féconde façon eft la^ 
meilleure» 

Compote de Coinsi 

On prend des coins , on les envclopc dans 
du papier y on les mouille & on les enterre 
fous la cendre chaude , ou fous la braife pour 
les faire cuire. 

Etant cuits , on les coupe par quartiers 5 
on en ôte les trognons 9 on les met dans un 
poêlon avec de l'eau 8c du fucre ^ on les f^it 
bien bouillir 9 julqu'à ce ^ue le fyrop ait ac- 
quis une bonne confiftance; après cela > on 
les drcffe , pour être fervis chaudement. 

VoiJadè^ juiques-icifuffifànient dequoî 
;arnir un deflett 9 & tel auroit ces proviiions 
la Campagne 9 qui pourroit le flatter de 
donner un ^uit aflèz complet 9 à ceux qui 
▼iendroient lui rendre vifite 5 voici d'autres 
chofès bien plus Amplement aprêtées , dont 
on fe fournit aufli en plus grande quantité^ & 
qui fe mangent plus or^nairement dans le 
domefHque. 



'* 
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C HA PITRE VI. 

Des Confitum 4U tnçùt ou au vin doux^ dU 

fhiel & AU Cidfe. 



L 



■ 

E mict eft Tourrage des Abeilles ^ & le 
fruic qu'on en tire pour le dédommage* 
ment des peines qu'on prend à les noorrir. Il 
n'y a point de bonnes maifonsà Ja Campa- 
gne 9 qui ne doivent avoir quelaues paniers à 
mouches i le miel eft propre à bien des cho^ 
fv9f te on s'en fert en connture^ comme nous 
i allons voir* 

Confitures au Miet» 

Toutes fortes de fruits qui fc confient ao 
fucrc j fe peuvent aufTi confire au miel y ioic 
poires y coins y cerifes > abricots^ tcc. & pour 
y réudir , il faut en cela (c conduire par tx- 
port à chaque fruit , félon qu'il a été marqué 
au chapitre des Confitures liquides ; excepté 
^u'au lieu de fitcre ^ on y met du mieh 

Il faut toujours prendre le meilleur miel 
pour faire des confitures > & le bien clarifier ^ 
cette clarification fc fait dans la poêle fur le 
fourneau ^ foignant de bien écymcr cette li- 
qîicur quand elle bout ^ c'efl un des points 
principaux pour la beauté des fruits qu'on y 
confits* 
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Qjiand le miel eft clarifié 9 on en prend h, 
peu prés la dofê qu'il conTienc pour le fruit , 
on l'y &ic cuire avec les mêmes pécautions 
qu'il a été dit pour le fucre. . 
' : Pour connoltre quand le niiel eft cuit - en 
le clarifiant 9 ( car il faut qu'il foit tel avant 
que d'écre employé, } on prend un ccuf de 
poule f on Je met deflus> s'il enfonce 9 le 
miel n'efi pas aflez cuit f s'il flotte defTus > lâ* 
cuiiTon eu: eft parfaite I & par confequent 
tres-bon pourconfire toutes fortes de fruits. 

Le miel eft fort fujet à brûler 9 c'eft pour- 
voi il faut prendre garde fur la fin à le bien 
Jiemucr jufqu'au fond avec une gâche y & à 
lui donner un petit feu. Le miel brûlé eft 
fort defâgréable:au goût, ainfionne fçau- 
roit trop veillera prévenir cet inconvénient* 

C^npuns 4U màSt vulgaifiment afftUt 

On n'y confit goerei que des Poires 9 des 
B&mes> Jk des X^ins f Toict la manière d'y 
réiii1!r« 

? On.prcnditroîifeanx ou bien moinS9 fi l'on ^ 
vent 9 demoût ouvin-doux 9 fHon le peu ou 
le plusse fruit qu'on a à confire 9 on les met 
dans une chaudière ou chaudron fur le feu -, 
dont la flamme doit être daire 9 ne point trop, 
l'élever 9 & battre également par-defTuS^ au- 
trement.' die pourroitbrûlerlemottt> jSclui 
faire acquérir un goût acre* 
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Laiflèz^le bouillir, & réduire jufcju'aux 
deux tiers , afin qu il s'épaififle , & puiflè Con- 
fire fuffifamf ne vôtre fruit pourîtrcde garde 
fans fegâtcr. . -' ^ '• . •'*> 'j 

>Vôs fruits fbit Pcmes^ Poires ou Ceins f il 
n'importe > étant pelez > & le^ayaiitdéja au-^ 
pararant fàicboùillir dans 1 eàu pour les amo« 
îir un^peu y vous lesjettez dans vôtre moût > 
vous les y laiflèz. cuire ^ foignant bien de les 
écumer^ Itt faifkn t bouillir jufqu -à ce que vous> 
voyez que le fyrop fixt en bonne confiftann-' 
ce; ce.<|ui k jconnbk; en mettant quelque 
goûte fur une afliettey (rpourlors on les voit* 
demeurer enrubis^&nepoint couler lord: 
qu'on panchecetœ aflîettevlç fyrop eft cuit^^ 
autrement' il fàudr oh encoce . laiilèr prendre - 
quelques .bouillons .à cette confitur€)# •^^■ 
^ Le moûf ne/ç?ur^ît ^çc. jprk trpp doux, 
c\fi pourquoi îlraîrt auilii-tot que la vendan* 
ge eft déchargée dans la cuve> ne pas manquer 
d en prendre ce qu'on en a befoin» 

Il y en apour doimer uii>goât relevé '«à ^ 
leur confiture , qui raflàifbnnent d'un peu de* ^ 
cancllecSc de cloud de^gerofle^ciifbmKf^ dahs 
un petk lioëetdQ /linge blanc >.à6n que Cttt r 
ingredîens ne femêlent point aveè les coiifi- '. 
tures: on peut prendre indiffcreoiiDent ?in^ 
Wanc ou vin Jrpuge.. • » 

Du: Baifafi.^^ .\ ^ i^. .t 

^ Jt^e-raiiihé propement parlant eft'du xz\&n 
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confit au moûc> il fe fait en prenant de beaux 
raifins noirs 9 qu'on cueille après que le So« 
leil en a abacu la rofëe y & qu on met efTuycr 
dans quelque grenier pendant quinze jours* 

Q^and on veut {émettre en devoir de le 
. faire > on cgraine ce railm y on le prcfTc entre 
lesmains9& l'on met les pelures & le jus dans 
_un chaudron pour les iàire bouillir* 

Il faut être bien foigneux d'écumer ce raî« 
fine , ôtant le plus 4^ pépins qu'il eft poilîble, 
laiilant réduire le tout au tiers y & obfcrvant 
de diminuer le fisu y à mefure qu'il s'épaillit. * 

U faut (buvent le remuer avec une gâche ^ 
crainte qu il ne brûle. Etant réduit y on le 
pafle à travers une éiamine ou gros linge 
blanc 9 le preffant fortement avec la main ou 
avec la gâche. 

Cela fait y vqUs remettrez vôtre raifin^ f 
c'dd-à-dire' tOtt( c^ qui en eft forti iur le feu > ^ 
pour lutiâire prendre quelques bouillons, 
pour l'açlievcr de cuire y le rtournant cqnti« 
miellcment > t^t;q»!on juge.qjj'ilfqît p^ai.;; 

ttm^t cpky|)¥îs^ivlfififf^du/ai,4^ 
verte.daps dfes tajine^j^ç-aînte qu'j^^ 
traAe un goût d'airain« Étant xd^mi tcfroL . 
di 9 on l'empote pour le conferver 8c s'en ièr« ' 
riraubefoin» 
Il eft neceflàire de i^ûflêr les pots décou-i 

^ ^ _ IX jours , puis vous les 

couvrez de papier | quand vous vifiterez vd* 
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treraîfinc , fi vous en voyez le papier chancy, 
vous 1 oterez &y en rémettrez d autre; vous- 
continuerez ces foîns > jufqu'à ce que toiit 
ce qu'il y a d'hunrîîde fuperflu foît evâpoifé, 
alors il ne chancira plus > à moins que là cmC- 
fon n'en foît pas parfaite , en ce cas, il ne faut 
point i)alancer à le recuire un peu , pour en- 
(uite le couvrir à demeurer. 

Il y en a qui pour faire du raîfiné , pren- 
nent du moiit cuit comme on Ta dît, & dans' 
lèqoelîls-rtiettent cuire des grains de raîfin, 
rune&ràûtre façon afon tncrité, le pre*-- 
mier raifiné eft plus délicat , & celui-ci pro- 
fite davantage dans le Ménage, 

Confitures au Cidrtw 

On confit auflî toiites fartés dé' frOÏti au 
cîdrc de poires ftît fans eau > celui àé pôflMfs^ 
i/a paj affez de doùcéûrpour Itre^inployéi 
à' cet tifàge rîl feùrainfi-îquelemeùt, let 
fifre ^l>6ûafiri a^l>ôrdy^&f4é iàîffé^^^édtiirè* 
aâ^îëHi'sn^nic qtîë d^y *^è«* léfhxh^W 




s • î . 
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Des Confitures au fel & au vinaigre. 

Concombres confits. 

L'Es Concombres font les plus gros fruits 
du Jardin potager , qui Je coniifènt au 
fel & au vinaigre; on les prend fort petits,. • 
tels que font les Cornichons y -nommez ainfi , 
parce qu'ils reprefentcnt comme de petites 
cornes y qu'ils font crochus y & qu'Us ne pro^*' 
fitent point en grofliflant* Ces concombres 
font toujours fort tendres j il y en a d'autres 
qui font plus gros y Bc qu'on, eftitne aufli 
pour cettq coi^ture* 

On les confit p^lez ou fans peau , la pre«, 
mîere façon eft la meilleure > étant plus jprOi<^ . 
près Bc plus blancs que ceux qm ne leTont 
pas. : pour les cornichonsr^ on ne les pèle 
point; ils ont la peau fort tendre , &prci^ 
njpnt fel & vînaîgre fort aifément. ' . . 

^On cudUeces concomlires'desletnatîii/ 
p^ un beau temps ^ ou bien on en achète. 
qû*on fe perfuàde avoîr été cueillis de même, ^ 
^ zn tout cas y & pour plus de . fureté , on les . 
laîflfe paflfer la journée cxpofez au Sôleîj, ^ 
pour les atportir un pou i^afiii.^'ils prennent 
mieux fel, perdatit alors une partie "de le^ 
himidité^, qttt-leur cfi^fàpeifiutè " 
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Vous mettrez les concombres pelez , & 
ceux qui ne le font pas dans des pots de grais> 
chacun à part > vous Ics^ rangerez propre- 
ment y les prefTant le plus que vous pourrez^ 
fans les FroifTer ; vous jetterez par defTus du 
fel en bonne quantité y peu de vinaigre ^ 
jufqu'à ce que ceux d'en-haut trempent ^ 
autrement il s'y feroit une moifTifFure qui 
gâteroit ceux qui ne tremperoient pas. 

Cela fait , ferrez-les dans un lieu qui ne: 
foit ni chaud ni froid ^ il faut Jaifler-ainfî les 
concombres (ix femaines fans y toucher > afin - 
^'ils fe conâfent par^tement* 

Fourpier confia 

1^ pourpier qu*6n Veut confire > efl prfs 
ordinairement de celui qu'on a ^epl^nté pour 
avoir de fe graine , partie quil. eft' toujours 
plus béàti & plus ^rôs que celui du pourpier 
quî-eft reflé en place , après avoir été femé. 

Le vrai temps de le cueillir ^ efl quand il 
commence à fleurir* c'eft le moyp dé Ta-/ 
voir bien, tendre j ; fi on attend pkis tard ^jil 

dévient trop dur àmangerspnjçî^îiïèampr- , 
tir deux oii trois jours au SoleîJ , puis on le 
met dans des pots de graîs , le falant 8c le. 
couvrant de vinaigre j comme les coijcom- 

pres..^ ,., ^ . ., ' . 

. AÙtns fmîts de fdriîn confits. 

Les câpres y h percespierrç & Y^^gonA. : 
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confiant de même f ainfi que les fleurs de 
geoétt 1 . cela ktx d*âflat(bnnîcmçnt aux fala« ^ 
ict^ ^ iç. «im/pupcs en CarCme. > 
tanis d^MichéfiS fnfits su fel& s l'eau^ - 

Les.fbpds d'Ârnchaux ff.iconfirent au Tel 
* 9c ^il'em } mais 4Vi^ ^utrç manière r 8e . 
pour cela il lés j^aut faire cuire plus qu*à demi» 

' ( avoir ôc j^ le foin de dedans » quand îl^ 
Irotdi > ae "Men ^ôutéz de lome letûr 
eau ; on les efltiyk ishréc déi linges f afin 
qu*H 9*y rcfte aucune humidité. 

Cela fsdt, on. les range daii^ d^s ,potSf 
iç pn.répânâparid^Uf dQll'eau (âlée » autant 
qu*ellç.léttutêtre. & ic/%f)arqu*à ce qu'on^> 
reconnoiflc qu!efl y en mettanif trop » il ne 
puifTe plus en fondre , tt que Je Tel aille tout* 
entier au ibnd. 

Il faut que cette e^u fumage les Ârtichauz» 
Se couler par deffus du beurre fondu , .à la 
hauteur enriron de delix; doigts^ afin que 
Tair n'y puiflè entrer $ ce beurre étant re« 
froidi> on boucbe les pots avdc dupapicr^ 
& on les ferre en lieu de fureté contre les 
chats & les rats.' 

Lc} véritable temps pour faire cette pro« ; 
viCion efl T Automne y, il neifàut pas atten*: 
dre que les Artichaux veulent fleurijf pour '. 
les confire ainfi » ils font trop durs alors ; 
mais on doit les prendre* iorfqu'ils font en- 
core fermez. 
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. 'Quand oni v^MidM emplo^r ^«s Artficliâux 
ei»^cuifine^ oA4tfr*'dèfiilera^9 les changeant ^ 
d'eau plufieurs M^ 6elà viêiK'fbrt à^pro- 
posy pour leS'Va^âè9ven*byiv^9 où^on éft 
ai dépourvu dé' feî^â^vt^ès-afiàiibnnemens 
qw 7tfomtprdpreÉ'^ (l*6ii ne {)rehd^i^ettr* 
pi^kxÉtioiiM ^•»^-'^ ••^''^^ ^■■•'■^ -■" ' :- •■' \-' ■'- ■•• '"l 

On confit de^ la nîéiM' manière fesf AA 
ptrgesi, letMorillfi^ les GhâthpigfK)nS) Se 
kiMouf&roiK ! oit JirftiMÙifeftm^à demiV^ 
teoh les confit cfaaeon^lètil^^f^irdn* ' 

Il eft bon dc'Vifite^ âU-moîttstîdwlës moî* • 
lefeipotSt afin qi>e s'il y paroiffèîc quelque,* 
chofc de chancy ^ ou que quelqu'un perdh" 
fa faumure 9 on y apportât aufTi*' tôt du tc- 
niede. 

-Il n'y apoînt de Mftî(bn* de Campagne ' 
pourvue de tôBtes-ces 'prov^lfonS) qwî ne 
s'^ftime plus htfûreûfé niillô fois qu*iine Mai- 
fon de Ville , avec -tout le fecours qu'elle 
peut tirer d'une halle 9 ou d'uhmarche : Là 
première lie -met que 'fi peine à fe donner 
ces douceurs-^ àalieù que^rsutre, ne pe^t; 
les avofc qu'à force dargent. 
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CHAPITRE VIII. 

Disfmitsfea &Umdniite de UsfichiU 

LEs Jarçlips r^Qp^fau^iîfiipnc quantité de 
fruits y qu'on féclie ao fpur ^ & qu'on 
f^cberoit au Ibleil « s'il avoic afflbz de cha^ 
Iccnr pour cela ^ comme en Languedoc ; mats 
étant, obliger à nous ailnjetir au climat ou- 
nous vivons, on Içf fert^M premier expe-* 
dient y 8c chaque efpéce de finît, étant de' 
diferentc nature , on dît ^ par raport à chai>" 
cun.en particulier^ la.ipaniere de les (echerf 

Cerifis fichées au four. 

On les choifît bien meures » bien gro(res{ 
Se non tournées f ou les met fiir des clayes, 
les rangeant côte-à^ôte , lans les entaïrer 
les unes fur les autres y y laiflànt les queiies 
& les noyaux^ enfîiite, on les met dans le* 
four modérément chaud , comme lorfqu'on- 
en a tiré le pain. 

Il faut les y laifTer tant qu'il aura de la cha« 
leur, les retirer, & les changer toutes dé- 
places , afin qu'elles féchent de tous cotez. 

Cela fait , chaufez encore le four modéré- 
ment 5 remettez-y vos fruits tant 4t fois que* 
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vous remarquiez qu'elles /oient laflèziecliées 
pour être gardées. 

Après cela, vous iesIaifTerez refroidir en 
monceaux un jour entier , vous les lierez par 
bouquets & les ferrerez xlans quelques vaif^ 
ieauzbien propres & bien fermez. 

Tmnes fichées au four. 

^rZ^ prunes. fe fechent de même, & veu- 
lent être cueilÛes tresi-meures , celles qui 
tQnibçntd*ellesrnxême&> font les plus efiimées 
pour cela^ d'autant qu elles ont plus de chaire 
«Bcfônt 4'ua meilleur goût que les autres > 
voici les plus excellentes à faire pruneaux. 

..Les Impériales , les Dattes , laînte Cathe- 
rine 9 Diaprée , Perdrigon , Brîgnolle , Mi- 
rabelle, Rochecorbon > Damas de toutes for- 
tes, fur tout celui de Tours, & le faint Julien, 
pour le commun du Jogis. 

Têches fechéêsau fiurl 

: On les féche comme les prunes, mais il 
eft bon de les cueillir à l'arbre , car celles qui 
tombent, outre qu'elles font trop meures, 
elles fê meurtriflènt de manière qu'elles font 
fort difficiles à fecher à ces endroits , qui ont 
toujours quelque chofe de defagreable au 
goût. 

Avant que d en ôter les noyaux , vous les 
aaettrez^e fois au four pour les amortir , 
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puis Toas ks fendrez proprement avec le 
couteau 9 vous en tirerez le noyau 9 les ou« 
vrirez 8c les applatîrez fur une table bien ncx« 
te 9 afin que les mettant au four , elles fc l'ém 
chent également dedans 8c dehors ; après la 
dernière fois qu'on les tirera du four > étaAt 
encore toutes cliaudes> vous les refermerez fie 
les aplatirez. 

Abricots fecbez. au fcuu 

Il faut audi que les Abricots foient meurs i 
• quand on veut les faire fécher ^ on ne les ou« 
vre point pour leur ôter le noyau» on le pouC* 
iê proprement par l'endroit de la queiie 9 8c il 
en fort aifément i on ne les ouvre point non» 
plus quand on les met au four> on fê conten» 
te de les aplatir* 

Il y a des Ménagers de Campagne , qui 
fubfti tuent gros comme un pois de lucre à la 
place du noyau 9 8c les mettent dans une tet- 
rinepleinede lait> qu'ils enfournent quand 
' le pain a pris couleur 9 8c qu fis ne tirent point 
qu'ils ne foient refroidis. 

Apres cela > ils portent leurs abricots à Yim 
tuve 9 & les font fécher , comme ona dît à 
r Article des confitures feches,- quand ils font 
aflèz fecs 9 8c étant encore tout chauds 9 ils 
les poudrent de fucre9 8c les ferrent- deux 
jours après dans des boëtes garnies de papier. 

Çet{e façon de fécher les abricots les rend 
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txçSi^excellens ^ on peut (i un veut^ donner 
cetce'iàçon aux p^kes. 

Tçînsjechécsau fmr^ 

L€S poires (ê (echent p^^lées & fânspèler > 
la première manière les rend plus délicates ; 
en ce cas , on prendJes peaux qu'on mec avec 
les poires > & deleau danspun chaudron qu'on 
laifie bouillir^ jufqu'à ce que le fruit foiC 
amolli ; obfervez qu'en les pelant, on ne leur 
6te point la queue ni la tête. 

Après cela , vous prenez vos rppires que 
vous faites fécher comme les prunes , refte à 
prefent à faire choix des fruits qu'on deftipe 
pour être fcchez^ 

Il ne faut que des poires cafTantes , & de 
celles qui ont le plus d'odeur, comme par 
exemple en Eté , op prendra le gros Mufcati 
le petit Kouflèlet , le GratioU , ou bon*-Chré- 
tien d'Eté , ces fruits font meilleurs pour faire 
des compotes en Carême ; en Automne , le 
Bezyd'heri qui a un petit goût d'.Anis 5 en 
Hyver , on a le Certeau , le franc-Real > le 
Râteau , & k bonXhrétien d'Hy ver , fi on 
veut. 
Autre manière de fecher Us poires plus délicdtes. 

Aïez des poires pelées proprement , ii elles 
font ^rofles , coupez-^les par moitiez ou p^r 
quartiers , ôtez en tes trognons > ( c'efl uAq 
maxime qu'il faut toujours garder )inectez« 
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les dans une ou plufieurs terrines , les peaux 
par.defTuSy couvrez-les etlluîce dcpâccr, 8c 
ici laifTcz cuire comme Jes âbricpcs ^ enTuîce 

. vous les tirez y vousjlcs rangez fur des ardoi- 
fes.» après les avoir poudréiKSxle fucre» &les 

, portez à i'étuve pour les Gâcher. 

Quelques-uns prennent dus poires apré* 
tées comme on 1 a dit , les mettent dans l'eau 

-flurec leurs: peaux ^ Ae du fucre environ une 
lirre.pourdixde fruits^ ils laiiTencbten boiiil** 

:lir le tout » jufqu'à ce que ces Iruits foietit do- 
venus mollets; puis ils les tirent» les:font 
égoutecy & les mettent fécher au four 9 aii^ 
que les autres. 

Vomes fichées au fimt. 

On féchç- ^-dînaîrement 1^ pomes arec 
.leur peau » on les coi\pe par moitiez > & on 
en ôte le trognon > on en fait bouillir queU 
ques-uhes pour bh tirer le jûs » puis on jnec 
les autres dedans fur le feu y pçur les fàî^e 
amollir; aptes. qûbl on Icrlîche î rordînâîrc# 

Rdifihs jechez, 4U fiuff 

Les raifîns de toutes iortcs; . « Cbaflèlas , 
Muftats 8c autres 9 ie fëchent ai^four-Air la 
claye de la même manière que les cerifès > 
fi le Soleil avoit autant de force ici qu'en 
Languedoc , on negligeroit la chaleur des 
fours y pour profiter de celle de cet Aflre > 
qui cuit bien mieux ces fruits que le feu* 
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lèves fecbes. 

. Il faut pTen4re cley^lus tendres y leur ôtef 
leur robe ^ ou les écaler , cottuxie on dit en 

: quelijues. Païs y puis lerjexpofer k\x Sokii fur 
des clayesy ou enfilées ainfi que des Chape.-. 

-lets. Pour peu que le Soleil rende de chaleur , 
cela fufEt pour féchcr ces fruit» de Jardin; 
Etant iècs ^ on les ferre en un lieu où* 1 ho* 
midité né règne point ; fi vous les mettez (ur 
des dayes > ou autres choies icmbJablei > il 
faut bien foigner tous les jours de lesremuer> 

! pour les changer de place ^ & lès*rentrer la 
nuit dans la chambre y pour ks remettre au 
Soleil le lendemain. * ■ ■" -^ 
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- Champignons ffcbett 

: On fait choix de bons champignons qui 

. ne font point verneux # on les pèle > on lés 

enfile , & on les pend en quelque lieu où il 

y a de la chaleur, comme, par exemple, fiir 

*le defllis d'un four , devant le feu du four ^ 

ou dans le four mêifne , quand il eft moyen* 

'liement -chaud : les champigfHôns féthént fa« 

cîlément i;n ces endroits. Oh fitît fccher de 

même les morilles , & les mouflérons« 
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CHAPITRE IX. 

Du Lditdge. 

ON ne fait pas de doute que les avis 
qu'on va donner , ne foienc du goût 
lie ceux qui font leur fcjour ordinaire à la 
Campagne 9 ils s'y fcntiiont trop intereficz 
pour ne les pas lire avec plaiiir 9 & on- eft 
perfiiadé que ç'auroit été en quelque façon. 
leur paroitre myfterieux à contre-tems , que 
de leur tenir cachées ces petites connoi(L 
ânces. 

Uojens pour dvoir de ton Uit. 

Il hxxt que les Vaches ne foient ni trop 
vieilles ni trop jeunes 9 point farouches ^ 
mais paifibles > & qu'elles ne foient point en 
amour ^ toutes ces mauvaifès pafllons diflU 
pcnt terriblement les parties qui devroient 
concourir à rendre le lait fubOantiel i c eft 
d'où vient aufli que cette liqueur tourne 
(buvent fur le feu > au lieu que lorlqu elle 
eft naturellement bien conditionée^ cette 
inconvénient ne lui arrive point. 

Le lait pour être bon doit être plus jaune 
que blanc ^ & fur tout de ce blanc qui pa^ 
roit comme azuré y le bon pâturage à la ve« 
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rîcé y contribue beaucoup , il y en a qui 
prcftrcnc celui des Montagnes aux pâtura- 
ges des Vallons, cependant on. eftdavîs de 
îaifler le premier pour les moutons , & de 
choifir l'autre pour les Vaches, Il ne faut 
pas négliger de leur donner encore à man- . 
ger à la maifon , plus elles ont de nourrituréi^ 
plus elles engraifîent y & plus leur lait preuid 
de confiftance ; ce Beftial yeut être entretenu 
propremetit de litière^ 

Il y à des Vaches qui ibnt bonnes pour le- 
lait y d'autres pour le beurre > - & d'autres* 
qu'on tftime pour leurs frooiages y c'eft utn 
mérite particulier dans chsicone y auquel oti 
û diversement égard , félon qu'on fe troovcj 
avoir le plus de befbia de l'ua ou l'autre de 
ces trois avantages. Plus le laît rend de crô- 
nie , plus il rend de beua^re k mcm^ d^bont 
fromages ; moins aufll ce lait crêitie > meH^ 
leurs en font les fromages , fc le beurre plus 
rare» 

Pour avoir de bon lait, on doit le- tenir 
jbien proprement , avoir foin de bien écfaau*^ 
der & laver tous les jours les terrines-, les- 
barattes , & autres utenciles fervant à ce 
Ménage. Celle qui le gouverne doit être 
naturellement propre, & vigilante à tenir, 
la laiterie nette de toutes fortes d'ordures , 
d'autant que le lait cft fort fufceptîblc des 
Qiauvaifes odeurs deslieux où on te met» • 
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Le laïc craînc le grand chauJ , comin. le 
grand froid ^ il fàuc cacher à k garantir de 
ces deux cxtrcmitez qui le perdent enticre- 
menc, nous n'entrerons point ici dans le 
détail de bien des particularitcz , qui regar« 
•dent le gouvernement de cette liqueur; cela 
nous mencroit trop loin , nous dirons leule* 
tneht que lorfqii'on viiite le lait^ & qu'on 
voie que la crème efl montée > pn la levé 
dans un. pot bien lavé ; (i elle eft dcftinée k 
d'aucres ufâges que pour faire du beurre , on 
$*en fèrt comme on veut > finoh > & lorsqu'il 
y en a iuffilament > on met cette crème dan& 
la baratte f on la bat avec le batoir > jufqu « 
ce: que le beurre foi t parfait.. 
. S'il eft long^cems à (è prendre f mettez-y« 
dii lait fortanc du pis de la Vache 9 n'atten- 
iez point qu'il (bit refroidi ; ou bien il y en; 
a qui mettent dedans, quelque bague d'argenA 
on d'or y & aprochent un peu la baratte du 
feu > c'eft une efpece de talifmant à la veritéi^ 
auquel on ne doit avoir guérçs de créance, 
&. plutôt attribuer la forme ^du beurre aux 
parties qui par le fècours d'un peu de chaleur 
jr ont concouru. 

Le beurre étant fait , Se bien lavé , on le 
met dam un linge bien blanc ^ où on le con« 
fove jufqu'à ce qu'on veuille s'en fcrvir ou 
l'envoyer au marché ; Tufage qu'on en peut 
faire à la: Maifotl regarde la cuifine > mais 
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comme il eft bien des Maiibns de Campagne^ 
où il n'en faut pas pour du frais une fi grande 
conlbmption^ onledeftine^ ou pour faler^ 
ou pour fondre ^ afin de le garder fans cp il 
fegate. 

Manière de faler le heum. 

Le beurre étant tout frais y ( c*eft ainii 
qu'il doit être > pour être ùAé, ) on met une 
livre de (êl pour douze livres de beurre y 8c 
on i'égruge bien menu y puis on prend ce 
beurre deux livres à deux livres ou environ» 
on le manie bien y on le paitrit de même» 
puis on rétend fur une table qui foit propre» 
en manière d'abaifTe , fur laquelle on répand 
par*tout du (èl y enluite on plie ce beurrë« 
on le paitrit bien encore y pour faire péné« 
trer le fel par*tout y après cela on le met an 
fond du pot deftiné pour le garder. 

On recommence la même manœuvre» 
jufqu'à ce que tout le beurre foit falé ; le fel 
qu'on répand fur chaque lit doit y être nus 
avec prudence» outre qu'il eft bon de gofiu 
ter de ce beurre > pour juger (i l'alfaifonn&i 
ment cft comme il faut. 

Quand les pots font pleins à un doigt prés ^ 
du bord 9 onmetdulel, dans de Teau qu'on 
laifle fondre y pour le veiferfur ce beurre» 
ou bien on y répand (implcment du (èl y cela 
empêche qu'il ne contrario le gotic de rafle» 



Il y en a qui auparavant de (àler leur beur« 
re p font blanchir leur fel 9 prétendant qu'il 
cfi plus propre alors pour cet ufàge , mais 
Cis^me on voit tous les jours réuflfir le Tel 
gris f on laiflë au libre arbitre des perfonnes 
qui fe mêknt de (àler du beurre ^ de fe fèrvir 
de Tun ou de l'autre. 

Comment findn U heum. 

. On prend de bon beurre frais » on le met 
dans un chaudron 9 on l'y laiflè fondre 5c 
bouillir fur un feu clair & modéré. Qyand la 
force de (on bouillon eft paflee 9 on le voit 
qui s'abai(re & fe clarifie. 

Alors on prend l'écumoire > & l'ayant d^ 
céndu de deflus le fou > on l'écume fort fou 
.gneufement; étant écume» on le ver(è par 
inclination dans des pots préparez exprés y 
ou bien on fe fert d'une cuilliere à pot pour 
le dreiler y prenant bien garde de brouiller 
le fond y qui eft une matière crailè y & qu'on 
tire à part y pour être employée pour le do^ 
meftique. 

Il faut être foigneux dé bien couvrir ces 
pots y Scàt les mettre dans un endroit hors 
de la portée des chats & des rats> qui en 
foroient un très- grand dégât. 

Ce beurre fondu eft fort propre pour les 
irîtqres , & pâtes de pâtifferie dîflferentes : 
il fert au(n à plu(]êurs autres ragoûts pour le 
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■commun de la Maifoiir Autrefois on ktvoit 
du beurre déguiicreniplufieursinaniejreS) coOK» 
Qie ave c des piftfiches ^ te autres ingrédiens^ 
liriats aujourd hui comraecela n'eftplus^^uéres 
en ufage^on n'apas crûdevoir en rien dire ici# 

Des ïromaffu 

Pour faire d*excellens fromages > il faut 
ron-iculcmcnt que Itfàlt foit hoh y mais auffi 
iqut laprefuréen ibtt /bieni^eparéç / vbici 
comment elle doit' être compofée. 

Vous* prenez Ja^caiUbtted'un Veau «qui d'h 
.pris autre nourritiire que le.laît > &: qui atud 
teté tout Ton faoui ;deuac iieures avant ^e 
-d'avoir été tue» * 

Cette caillette «alors dilitoute^remplie aii 
Jait que cet animal a fuçé.^ & qui paroit tout 
en grumeaux y qu'il faut foigneufement éplii. 
cher des potls , ou autres>petites ordures que 
le Veau aàvalléesentetant. 

On lave Ibion ces grumeaux à i'eau claire^ 
AineÈire qu-on les manie, les pofant iur un 
linge blanc-^our les eflliyer un peu ^ il en 
^aut faire autant à la caillette > puisik retour- 
ner poury mettre dedans ces grumeaux qu'on 
(Taie bien ; on la pend en l'air y obfeitvant 
de mettre quelque vaiiTeau delTous ^pour re- 
cevoir xe-quien dégoûte y & qui eftce qu'on 
appelle la iPrefkre « dont on fe fert pour titre 
^coaguler Je Jait ; cependant avant que^d'y 



fduclier^'il en bon de bklatffer quelques jourt 
ftffipfyc ffUbiConncméni 9 puis on l'employé 
do IsfflriiDtere qni futr.: . 

Vous prenez du lait tout chaud ibrtant 
'de la Vache , vous k paflfez &: mettez dedans 
fWnerprQ&re hien délayée dans une cuilliere 
lAvQC pcripcu du mésDie lait > puis tous le mâ- 
ksf 4ci^ tbutnel queltipe temps ; ce lait 
^hattdiCeiprenii'en auffi gsande quantitéqu on 
fuge itfrapos en arvdir iiifflbmem pour faire 

^ i«t kit étant ^ris^ v^ous tirerez le caillé 
«iriaf>htxuillipire à f ot , & le mettrez dans 
ttnÔQM pbinçma'écAflesiy -ou fbnnes fi vo» 

voulez y ou chafTcrons , fclon les noms que 
le Pays où 1 on ^ft a impofé à ces fortes d'u- 
tencilles , '8c l'y làifltfez égouter Ton petit 
4snti!trc'ià:&it^ ffc-^alon ^que vous voudrez 
/qu'il iok pbisioashoîiifrferme ^' vbus: le tires- 
jrez ifii^durétrtfafvimtùnuTicnt ^ çugardié 
^yriupt abcfie>9a:iifian^'i:ctte aaeriibdè fait 

On fait des fromages pour le commun 

^qù'oniHir 'en préâirecipi;és avoir éccétné le 

•Jmt^^iies^frQmGiges/fieiasmddepisamfe 5 ibit 

•' «^Hi» fbieuTiDcAiveauiidmos^rioit qu'ion les 

veuille gardttr>^oBqlotîMeladt'fBiktJes*£tld'. 

^,^M4ntere ae fila les Tnmages four gatuen- 
r -rLe lattiétantœcQse'iout thaud « ou s'il 
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cû refroidi ^: vous lé mettez (ur la cendlre 

chaude ^ : Ar^jettez «idie^dans la iptéfatc délay^éc^ 

quand il eft pris> on It drtik coflome o» 

l'a dit. ' - 

Le fromage létant bien égonté^ 9ÔQS le 

faU2 par-dtCIiis y & le laiflez repoiêr jufqo'aB * 

lendemainr/afinrquf'ilibtt bien firme; -piii 

vous le i-ecourncz te le fatez de-l'auérecâté^ 

le laifTant Yeporer dans L'éclifle:^ p&[u*if'Ct 

qu'il foit aCermi^ enfuite vous Texpofez à 

lair dans la chaHere > pour achever de lé 

durcir , apr^s.quoî on lé ferrea^ec les autres 

qu'on a^ftinfi façonnez ^^ f. jufqii'à ce qaca 

veuille le man^ en civitav, ou le fàm 

'tfiner. • --! »* ' -i ^ ■■ ; ^^îr^r ïj ■ ■/ , ■■ ■'■'. *r 

. . • • '■ 

Comptant afiner tes Tromages. 
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Le plus leur nioyen^ pobr afiner les froma^ 

-ges y tfkjdcr l^s tremper dans}l^i| iâlie^ les 

ènvelopeç de Veuilles :d'Q£mes ou d'Orttcs; 

:&. de leis miettre jd^ns des pots de grais» Iqs 

uns fur les autres ^ .afin qu'ils fe communia 

,quent leur humidîtév 

Qiieiquês*uns , lorsqu'ils font fêcs > les 
: envelopent de baJies. d'avoine , & les mtt* 
tent dans. 'des -armbires à la cave for diés ta* 
blettes ',: ^s[ iju*ik fè' tpûchenf/î ; 

On fait des fromaees compofèz de lait de 
Brebis , Chèvres, Vaches & Jumens qui font 
admirables.; ! jon nly apporte foiht d'antres 
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(oins que ceux dont cm a parlé , Ac tek font 
faits les fromages d'Auvergne » de LîmogeSf 
de Champagne & de Hollande 9 qu'on efti« 
me tant par- tout. Ils font la plupart afinez 
avec de la lie de vin , 8c enterrez (bus l'é. 
goût des tonneaux* 

Le poivre battu y peut auflî egtrer y 8c le 
}u5 de bled vert pilé ^ ou autres herbes fort 
vertes» pour donner aux fromages la couk 
leur > le goût 8c Todeur qu'on veut qu*ik 
ayent. 

Au lieu de prédire, il y en a qui font fccher 
des barbes de violettes , ou des fleurs de Car.- 
dons d'Ëfpagne , dont ils fe ièryent pour ùi* 
re coaguler le lait. 

Obfirvation fur U Ui$. 

Qfielque fois le lait eft (i gras de Ton na- 
turel > qu'il eft impofTibled'en faire des fro» 
4nages » fi on ne l'éaéme un peu ; ce qu'on 
pratique félon ce que le jjugement peut 
luggerer y 8c l'on fe comporte au reile com- 
me il a été marqué. 

Les terrines k lait y dont on a ôté la crème 
po^ faire le beurre > doivent être mifes au 
four un peu chaud y ou devant le feu y quand 
c*eft en hyver j folgnant de les retourner de 
Zems-en-tems y afin de faire cailler le lait fani 
fjfUm^ pu& fin en £ut des ftomages pour 
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le commun «> qu'on fale de la manière qu'on 

l'a enfeîgné. 

» 

Manière defim un Fromage protnt à manger. 

* 

• Prenez à imidi de la crème de laïc qui a été 
trait du matin , avec autant de lait fortanc ' 
delà Vacbe ,'m£fle2-les enfemblc , prenez un 
peu de préfure y délayez-la avec de l'eau falée, 
fettez-Ia dans le lait y remuez bien le tout > & 
Je laiflez repofèr une heure. 

Apres cela, vous le mettrez dans Téclifle, 
& ne la garderez pas plus dç vingt^quatrc 
-heures. Pour le feîre -bien cailler, ÎX hvtt 
•prendre un pot de gtâis large en bas & étroit 
par le haut> dans le tems d«hyver , vous meN 
trez ce pot dans un chaudron d'eau chaude f 
jufqu'à ce. que Je Mîtibît-tkide^afin de le 
faire mieux prendre. 

L'eau^é fleiw d'Orange ,oh Peau d'eau 
fcfée, èftmerv^illeufe, 8c rend leis fromages 
promts à manger délicieux , & fi on veut 
mêler dujus d'amandes oudepiftaches^paCt 
(èts par rétamiiie avec du-Iaft'&r tifr.pen d'eate 
de fleur d'Orange , les froittàges-'ènTerorit 
exquis^ lameilleùrelâTrond^ les^^irv^eft le 
Printems,^ ce font là de ces fromages , doh^ 
on regale fes amis à la Campagneé 

\Des Crèmes f4fimnées. 

. La. glusagi^ble Cf^e 8&^l^]^S4)9tilfii>* 
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le qu'on pùiflè manger » eft .celle qu'on -lere 
de ddTus les terrines de lait y quand ileftun 
peurejpofé. ' • -' • 

. Ctém eu' imm#v. .. ■ . 

Qûiahd là cn^e eft épaîfle y 8c toute mo|u 

tée y on la bat y & on la met dans un petft 
panier avec un linge entre-deux , puis quand 
elle eft égoutée^ on la drefTe dans un plat ^ où 
elle forme comme de petites mottes ; QS^^d 
on mvt du. lucre deflus, elfen'èn éift qûê 
meilleure. 

Crétne fo'tkttie. 

Kytz de ]a.crime.Ê:iiche ^battez-Ia bien 
avec des verges de bouleau , ajoûtez-y un 
peu de blanc d œuf ^ elle fè tiendra un peu 
de tems comme de la neige, à la hauteur d'un 
dcmi-pif^d daot teplit!(fe*te fljMitfiy 'on la fert 
pour être .ixiingéer:\prçûiptef^^ Si vous 
voulez y n^êler un.peu 4eau.dç;flcur d'O- 
range elle n'en iêrft^qucrpliis.e5(icéllente« 

Pour fair^«p pJ(sM; ife^f cjktion à la Ville 
ou à la Campag^iemiiil^^gréable^ on prend 
un fromage mou laiMiin jour > on le ipsSk i 
travers rétamîne y pu» on y mêle de la crème 
douce y on bat le tout enfeinble y on le dreiTe 
dans une jatte , on le poudre bien de fucre y 
on y met un peu d eau de fleur d'Orange,puîs 
on le (èrt ; ce fromage eft fi exquis y qu'on 
l'appelle pour cela ie Itonuge iUmu 

E € 



IJ2 Ls 4Ab^'na9e^DB LX VtILE 

.. . On(l^uilèen£otel4;Cicmedcnice d'une 
. Mitre manière « comme pat cxt:nipie » il y en 
a qui délaient des jaunes d'ccufs avec de. l'eau 
de fleur d'Ortnee Se- du; iîlcre , Se font 
ch.aure^ & ^aif^, un^eu le ,tout fur Iç ré. 
ihaud..".".',;,!'^,' ,-' ., ":' ,' .■ 

D'autres y âjoûtisnt té jus 'd'amandes , oii 
idt'PiiïàclieS pelées, pitées &paflees au tamïj 
;avécun'ppiidelaîtj d'autres enfin enrichiF' 
ient cemctsii"éc6ri;e d,ê citron bien ' pilée » !e 
toiit én(emt)le' > telle crème a Ton mérite par- 

• . ti»tàfit$nd.XivK. 
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Mt fumkremntdels numett, iéfritttmui 

fiants de Rames» 

Tl^iTq^'fly a,de plus xom^i|o aam J f^« 
ionnement d^ racines ^ n'y ayapt guores de 
pçibâpes qui n'y (bientinftruites par ]a pra# 
fîque journalière <]pi s*en ^ttous I^'jqivi 
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de les déguiTer avec plus d'art & de delica- 
tefle f car outre que ces petites connoiflan- 
ces n'auroient pas lieu de fatisiaire beaucoup 
l'e/pvit du Le^eur.) elles ne fèroîent que 
sgfoflSrJin volume de mt}le • chofes qui n'e^ 
valent pas la peine s nous commencerons par- 
les bettesi-ravds. 

Bettes ^rai/t s. 

On les mange frites > & pour cela on les 
met cuire dans Têau y au four ou foUs la ceti* 
dre.>:on1^s piie,> puis les ^y^t ^coupceren 
long grofles comme le pouce» ou en tranches 
"ïpaines d'unttoîgr'» on les met c r empei dans 
unepat;e claîr^ fyiit av(^4^eja farine -de fro« 
ment, & quelques jaunes 'd'ceufs'^cnids, & un 
verre de vin-J^l^iPy^ispn kf laet frire à la 
poêle dans de bon beurre* 

dans un plat, &)Onies £értarfaa«dement pour 
entrerpets • pu pour mets ordinaire , lorfque 
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avec l'huile d'Olive > Se on les employé pour 
border quelques entremets en maigre. 

Des Carottes & Panais. 

On les (èrt frites comme les bettes-raves , 
mais il faut auparavant les faire cuire dans 
l'eau , jufqu'à ce qu'elles foient prefque ma- 
niables comme de la pâte. 

Les carottes 8c les panais s'aprétent à la 
iâuce blanche avec une pointe de vinaigre $ 
ou pour le mieux avec de la crème douce $ 
auUeude vinaigre. 

Carotte à la Portugaife. 

Ayez de belles carottes > cuites comme 
bn Ta dit > coupez-les par morceaux longs 
comme le tiers du doigt» ou plus petits; ce 
iêra encore mieux , mettez-les boiUllit 'dans 
une caflerole^ dans du fucre clarifié.» CoignCt 
de les y bien ccumer»& quand elles auront 
ftflèz pris fucre » ajoùtez-y un peu de cfeme 
douce y ou des jaunes d'ioenufs délayez âvedldbi 
^u d e^u de fleur dX)rahj^j| -âfelëilef^i ' 
dbatidement. Lt$P4Mfs^zccoéxi^ciSSiA 



isflés.^kJtàg^i 
Buitratiflèr auparava 
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ravesy après les avoir bien fét cuire dans VczUf 
ou les (ert à la fauce blanche avec lamufcadey 
& une pointe de vinaigre ; Ci vous les aimez 
mieux à la crème douce > ils n'en feront que 
plus délicieux» 

Salfifix (CEjpagftc ou Scorfoneres. 

Pour aprêter cette racine , on commence 
par la ratiirer^& on la. jette à mefure dans 
l'eau fraîche , où elle trempe quelque tems ^ 
pour en ôter lamertume > enluite on la met 
cuire comme les autres fàUifix ^ & on la ièrt 
de la même manière. 

Âutremenfé 

Vos fcorfoneres étant bien cuits > & bien 
ifgoutez 9 vous les mettrez cnfuite fur le feu 
avec 4e la moële de Bœuf^ ou lard coupé en 
.dez 9 & 4u bouillon du pot ^ 8c vous les y 
laiflez 'mitonner. 

Cela fait , & quand vttts voulez les fervîr i 
TOUS les verfezdans un' plat j & au lieu de 
(Cette première fâuce ; vous y mettez un ]u$ 
jiè'gigpt^.airaifonné d'un peu de (êl & dç 
poivre , & d'un jus d'Orange ou de citron^ 
avec de la mufcade râpée par-deifus» 

Les ùlC£x d'Efpagne fervent auflli pout 
fcs potages en gras , c'eft une des racines les 
plus excellentes que nous ayons ; on peut ct\ 

nanger daas tgutei les iàUooi 4e l'anjac^n 
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Kdifonfis. 

Cette racine n*eft employa que damiei 
fK>tagesen Carême ^ & poar cela j^ on la nm 
tifle 9& on lalàic cuire arec lapuréci 9c arct 
fcs ièùiliei. 

^jXeflb navets ni; font gue^ d'ufk%t îque 
4hAi lef pota^esytant gra^ que maigres : tb 
,^tren( encore pour ^âàiionnemens dans 
quelques r^oûts > comme Canards aux na» 
Jrets» 9c <^(ç|ns .^prêtez. de même] & dans 

i&qiKdques daubes. 



■ ^ .' . . j ■ ■ ' ' - • 

Cbéruiû 



Cette racine eft fort délicate » elle fe fêrt 
comme les (àiiifix> il eft inutile d'en rien dire 
-de plu$« 

Trufes. . 

' Oh les prépare de diverfes façons , la plus 
fimple 9 eft de les faire cuire dans le vin , le 
iel & le poivre , puis les fervir chaudement 
pour entremets dans une ierviette. 
. . On les cuit aufti au courboiiillon y fait avec 
vin > vinaigre > iêl & poivre , oignons » peau 
die citron &' paquet ! de! fines h<rbcs. 

Etant cuites , vous les pilez > vous les coui^ 
pez par roitelles > pois tous les metitez à la 
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fàuce au beurre^^pu a.l^i^noële av€cunpeu 
fie courboûillon^ 8ruri*}us de gîgot^pour 

*- Les tmk»Hèimtït^mif6ii^à\kfim»i^ 
iragouts ile»fto mi]»dnm& r^ks tottWltt 
plus délicates. t ' 

I^brs fn&iiièi^^/il;^tf4fafèkj»i^icÀ'eiy<fw^ 
VtSci treax 'qciVm «cÉnflkyjie oïdmiiiwiem^ 
'0t connnètit^fiiiHes^cimnek %»0nt» * <> 

^ "i^c; GhanifN^Mri^^a&^iiefai^^^ 
manger rans^id^teVtftfW>iÀB€JàteiGi^ 
pagne 5 ils ne font pas ^toujours bien com» 
muns y il faut fçavoir qtfun bon champignon 
4dôit être bien ferme. 9 >fOiiger ipar-ilèf&His > 
bkn c ^roleflus^ i& âe bQone :odeiir> : 

Qiiand ils font pafTez ou verreux^.ikii^ 
valent rien y il s'en prouve dans les pâtures 
qui iont fort bons. 

■ Pdur fe^à{>î»6ier r' SI 'fciit.4çs éplucher & 
îes jetter dsins l'eau daine', hè cicmper.ehdoz^ 
& les-faÎFe'bouillîi? d'abord dans-ùn^cu d'taH, 
pour leur ôrer - la plus grandei£cn!ce:,, puis les 
4tter'{Kiur''>e^'fBdD0re4ans^uue.ioa{&^ol^^^ Se * 
fes'y ppiStx^' bi^trrre. y. • -: < / ! iv . -.' r 

On lés^'ktfTe hbiiitlir ^'oa 'tes affaîroQ^ 
*die Tel ) poifre 9 Autres épiceries fie fines her- 
lief. Q£iand^ilf^iwit cuits ^ on y fait une 
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liaiioB wnc un peu de farine fritte jaimci 
4*cnifi9 Je verjus » puis on les fert. 

Au fieu 'de cette liaifon , on y met fi «s 
^vcuty^U'jusdê mouton > loribu'il n'y ousi 
pref^ue plus de iâuce > & on loigtie de dk 
un peu ce ngoût y c'efl-à^e , d'en 
unpeude beurre^ii on juge ^'tl y Oi 
# trop* 

- Onifefert de lord iwtâe moéle de bœafs 
pour pafler les Champignons au lieu de hemm 
«e > (sdtL dépend debr fmtaHk du cuifinier. 

• H y en a ^ui ne font point bouillir les 
champignons dans l'eau avanft que 4le las 

rèter ftck «oneenteht de les 'iàite fuer 
le wcbaud f mais ilfaut comrenir c]ue de 
^ïette'faf on> îk ont 4e *gdôt txop fort , fc 
-n'^en font *ptis fi agréables. 

On mange les xSbàmfignûns forîifurîit 
•gril , ou dans le ^our y métrant dans V^peee 
^e petit badin qu'ils forment un peu de 
beurre y du Tel & du poivre s on appelle cds 
champignons à Ja Campagne y des Chamflm 
-gnons à la croquf aufeU 

On fert des Champignms fitrthy voici c?om- 
mentj faites une farce avec chair de v^Ui» 
•moelle de bœuf ^ & lard , fel /poivre y 8c peh. 
fil ; hachez bien le tout enfemble y & enveaâe 
plifTez vos champignons 4 épluchez aupara- 
vant , cpmme on a dît j enfuite , vous les 
rangerez dans une terrine avec bonbouiUon 



140 Le Ms*nagb db xa Viub 
bien aflàUbnné^ vous les ferez bien cuire » 
^tant cuits ^ vous les tirerez 8c les fervir^ 
diaudement > foie pour garnit^ un potage , 
.4bu ragoûts > foit pour plat dcntremets ^ ou 
erdinaire. 

^ D'autres font cuire d'abord leurs champL 
:gfaons tout eniçiers , fif, leur fàrçe à part » puii 
ils les fârciflènt » & les mettent ainfi preiulx:^ 
^«ouleUr au fbuTf ils font merveilleux de cette 
manière. 

Si c'eft en maigre ^ vous ferez un hachis de 
poiflbn bien aflaifonné f & agirez au refie 
comme defljis. .. ; . 

On frit aufli le^ Ch^mfiffions , 8c popr cela 
on les fait cuire d*abord dans du bouillon > 
ou dans de Teau (implement ; étant cuits , on 
Jes trempe dans une pâte claire faite avec fit« 
rine p & des œufs ^ on les poudre d'un peu de 
fel| puis on les frit dans du beure ou du fain 
doux , félon le tems & le goût , enfuite on 
les fert avec pcrfil frit pour garniture , & un 
jus de citron ou d Orange. 

Les champignon^ en cuifine fervent à 
beaucoup d autres chofès y comme par exem- 
ple à garnir des potages tant en gras qu'en 
maigre 9 8c aflaifonner la plupart des ra^ 
goûts^ 

MoHjfer^nsl 

Avant que d'employer Jes Mouflèrons i il 
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' h$ tmt fplucher 8c les bien laver » puis on les 
afiàtibnne ainfi. 

On les fkic cuire en caflerole avec beurre 
ftaîs ou lard fondu ^ fcl f poivre i pcrfil & ci* 
boules en paquet 9 on les laifTe un peu micon* 

' ner> puis on y met de la crème douce pour 
lier h Ëiulce y ou bien des jaunes d'œuB dé« 
Jàyez avec un peu de verjus » ou fimplemenc 
de la farine firite ou chapelure de pain. 

Umhs. 
Il (saat bien monder ces efpeces de charnu 
pignons de tout leur gravier f en les lavant 
en grande eau j on les mange comme les 
champignons 9 c'e(l4uUre en r&goût> fri- 
tes ^ ou farcies. Elles font d'ulâge pour les 
potages 9 ragoûts fc pttifTerie) ainii queles 
nouUerons & champignons j on en fait det 
entremets. 
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CHAPITRE II. 
Comment afaifinner les Blethagesl 

Ch 0UX*-FL£URS. 

AYez des Choux ^fleurs, épluchez -les 
bien de toutes leurs feuilles , & cou« 
pez - les à l'ordinaire y puis vous les mettrez 

bouillir dans Icau arec lel 8c poivrct 
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Etant cuits 9 & bien amollis^ ^îtes-les* 
égouter y mettez^-les dans une cafleirolle avec 
bon bturre frais, fel, poivre, mufcade & 
une pointe de vinaigre ; laiffez les un peu 
mitonner à petit feii , puis vous les tirerez 
pour être fervis chaudement. 

D'autres , au lieu de beurre , font cuire 
leurs choux'fleurs dans du lard fondu avec 
bon afTaifonnement , puis lorfqu'ils (ont prêts 
à être fervis fur table , ils y mettent un jus 
de mouton , & une pointe de. vinaigre* 

Il y en a qui les mangent en falade avec 
bonne huile d'olive , fèl & rinaigret 

Choux pommez.. 

Ils ne fe mangent guéres qu'en potage 
gras Qu maigre i on peut manger les Choux 
farcis , voici la manière* 

Vous prendrez un choux , vous lui ote- 
rez les plus grandes feuilles , ne lui \3iSknt 
que ce que vous voudrez qu'il ait de grot 
feur , & vous le ferez bouillir ; puis vous 
le tirerez de leau , & le mettrez égoutcr. 

Etant un peu refroidi , vous ouvrirez 
toutes les feuilles jufqu'au cœur , & appui- 
rez un peu deffus pour le tenir en état> après 
quoi vous le remplirez d'un hachis fait ain(K 
. Prenez de la rouelle de veau , du lard des 
champignons , un peu de moelle de bœuf, 
fel, poivre & ciboulettes : hachez bien tout; 
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àela enfemble , étanc bien haché^ rempliflcz-i 
en votre choux ^ refermez- le > liez-le avec 
delà ficelle^Sc le mettez en un pot à part avec 
bon bouillon pour le faire cuire , & aflaiibn- 
né d'un bon jiis de bœuf > fines herbes^ tran-i 
4ches d'oignon y Tel & poivre. * 

Vôtre choux étant cuit , vous le drefTez 
aamiliru d*un plat > vos croates tout au- tour 
que vous ^tcs bien miconner arec d'autre 
bouillon y vôtre potage étant comme il fàut^ 
TOUS les fcrvcz garni de ce que vous voudrez, 
éa iaiis le garnir. 

D'autres fervent le choux dans un plat^ 
fimspainni bouillon , & mettent delTusua 
ragoût de ce qu'ils s'avifent. 

Si c'efl en maigre » vous ferez vétrç farce 
de chair de poi&>n.f avec bon affîifbone^ 
ment 9 & le lervirez avec une foupe à la pu«. 
rée ou aux lentilles : nous dirons quelque, 
chofè des potagesen leur lieu. 

Chicorée. 

Ayez de la chicorée blanche 9 lavezJa>ft 
ta feparez les feuilles > puis pafibz-la à l'eau 
fur le feu. 

I »^ Etant cuite, & bien cgoutée , . vous la 
mettez en cafferole avec dé bon beurre frais, 
ou lard fondu. Tel & poivre, vous la laiflèz 
un peu cuire , puis vous y ajoutez un jus de 
mouton > Cl vous en avez > ou un filet de vi*» 
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luigre avec de la mufcade râpée , après qugf 
TOUS la (crvez. 

Cette chicorée (ê met encore amortir dans 
la lèchefrite, lous une eclanche de tnouton ^ 
qui la cuit merveillculèmcnt bien , avec ce 
qui en dégoûte , & quand on la veut fcrvîr ,. 
on Tote de la graifTe ^ & on raifiàifonne de 
kl & poivre ^ & d'un 61et de vinaigre p avec 
k jus de 1 eclanche qui tombe defliis* , 

Cfeille. 

On fait dé la farce à 1 ofeille qu'on fêrt; 
fous des œulFs y ou qu*on employé pour fiuw 
cir quelque poifTon , ou dont on feit pure« - 
ment un plat pour manger. : 

Et pour cela^ vous prenez de Tofeille que 
rous épluchez & lavez bien» ^ vous là iàiief. 
amortir dans de l'eau > puis vous la tirez 8c 
l^égoutez bien. 

Hâchez^laendiite^ mettez -la dans une - 
cafferole avec bon beurre frais , fcl , poi- 
vre y perfil , ciboulle & cerfeuil y laiflez^ 
un peu mitonner y tirez-la ^ & la lervez avec 
un peu de mufcade r^e : on peut ^ ù on 
veut y y mettre de la crème naturelle pour 
l'adoucir» 

Il les faut nettoyer , les faire amortir conu 
me l'ofeille » 8c los hacher de même# 

Etant 



Etant hachez menu , mettez-les en ca(re« 
rôle avec bon beurre 9 & en fuffifante quan- 
tité 9 laîflcz-les boùiHir , ou bien au hVu de 
beurre > fervez-vous de lard fondu , (l], Se 
|)oivre , & un peu de purée fi vous en avez, 
* M de la crème douce pour le mrcux : Qiian J 
ils feront cuits, vous les tirerez & les fcrvii cz 
chaudement , avec croûtons frits pour gar- 
niture. 

Autrement. 

^ . Vos épinards étant tout prêts ï mettre eii 
çtlTerole , vous les faites cuire avec boa 
)>eurre comme on a dit > & les aflàifonnez oiu 
^ cela d'un peu de fucre , écorce de ci- 
tron , & deux macarons pilez ; puis en les 
tirant > tous y verfêz un peu d'eau de fleur* 
d*Orange. 

Cardes dé Voirie m de IRettes* \ 

On en choifit des plus blanches & des 
plus belles , on leur ôte les filets , puis on les 
£dt . blaiichir à 1 eau , ' jusqu'à ce qu'cller 
filient devenues bien mollettes. 

Etant ainfi préparées , vous les coupez par 
morceaux , vous les mettez en cafTerolc 
''avec bon beurre , jus de bœuf ou de mouton^ 
fi vous en avez, de la mobile de bœuf hachée^ 
& un peu de bon fromage râpé , fel & poîvrej . 
Tous lesUûiTez cuire ainfi , puis vous les fcr^.. 

G 
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* Cela faic.^ mettez cuire ces concombres 

Jaxis un pot avec du bouillon gras ^ prenci 

garde qu'ils ne cuifent pas trop. 

. Etant cui(s » vous les drêlfcz au milieu du 

plat deAiné pour le potage^ & "vos croûcéi- 

- tout au tour , vous verfez dcflus. vôtre bcùiU 

Ion f 8c laiflez bien mitonner le tout ^ puis 

vous le fervez avec un jus de bœuf. 

Au lieu de veau pour faire la farce p on peut 
prendre du Porc frais j» du blanc de quelque 
volailles > de poulet-dlUde p dé perdrix , de 
fidfkns & autres chairs délicates , telles qu'on 
les aura à fà difpofition . 

Pour les jours maigres > on emploie des 
chairs de poifTon^ comme de carp^s^ taa« 
çhes f 8c brochets , oblervant dt f^ire cuire 
les concombres dans du boiiillon f^it avec les 
têtes > & arrêtes de ces poilTons^.oU delà 
purée au pois verds ou fecs. 

On en mange de fricaffex: f 8t pour y réuC* 
Gr f on les pelé j 8c on les tranche en rouelles 
à TépaifTeur d'un écu ^ puis on les poudre de 
fcl, on prend de Toignon qu^'on paflè à bpo&a • 
le,poury mettre après les concombres^ qu'on i 
piifie cinq ou (ix tours dans.de bon beurre ^ 
cela fait ^ on y met de la crème douce , ou 
des jaunes d'œufs délaïez avec du verjus« 

Les concombres (ont d'un grand fecours 
en cuiline y il s'en accommode en làlade> on. 
en garni des potages^ on en met* jibûs une 

G z 



éclanche à la broche ^ cela eft tres-fàcilef 
pratiquer > c*eft pourquoi on ne daigne pas 
en rien dire. 

' Au lieu de (ervir vos concombres fàrcisen 
potage, vous pouvct les acompagner d'un nu 
goût cet que vous voudrez i foit en gras , (bit 
en maigre. 

CittoulUiS. 

Aïez de la citrouille t coupez-la en dez 
bien menu> mettez-la dans une cafTeroley 
Iàiâc2-ry un peu fiier , puis vous y mettrez 
de bon beurre , du Tel & du poivre , vous laîC 
ferez bien cuire le tout eniemble , îufqu'à ce 
que vôtre citrouille (bit réduite en bouillie > 
étant cuite > vous y mettrez un peu de crénr 
me pour la dreflèr après > & la fervir chauà 
dément. 

AHdouittettes de CitroulÙis. 

Prenez de la citrouille cuite , maniez-Iai 
bien avec beurre irais , jaunes d'œufs durs» 
perHl haché menu 9 (el » poivre & autres épi» 
ces f formez-eti vos andoùillettes que vous 
ferez cuire en plein beurre dans la cafTerole. 

Etant cuites j ôtez - en toute la (àulce » 
mettez-les au four fur une lèchefrite » pou* 
drez*les de rapure de pain 9 laifTez leur prcn« 
dre couleur , feignant de les tourner de 
Cems^en-tems y afin qu elles riflbllent égaleia 

laeût de tous ç6t«?« 



fil liOn ikitldu pdtage à k citrouille i on dira 
jfOiiment dans (bnMiea $ fous ce nom on 
.coitiprehd le Fothon , les Sonnets de Vrim t 
.& k» Trompettes ifABimdgne > qui fe déguû 
fent de kl mime, manière. 
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Artichdux. 

On né dît rien ici de la manière ordinaire 
d*apréter les artich^uix y non-plus que d'en 
£ure la faulcè y il n*y a perfonne y pour pea 
f^'elle fâche l'entregent du Ménage^ qui 
-n'en Ibitinftruites mw voici d'autres dégui- 
ien^ensiqu'on leur donÂe > & qu'on fera bien 
!ai£b d'sfirendre; " 

• f r • ■ ' I ' ' • ■ » 

* ... .,■• ^w,» 

On fait frire le^ ardchaux y Se poinr cela> 
:<ui Jes coupe^ par. tranches. 9 on en âte le 

foin»: <4::9n les:«itayiebiei]& . 

z Enfuira oïl lescfsntrCiinre Jans l'eau j étant 

..cuits > /OR k$ trempè^dahs. une pâte claire^» 

compofée de fleur de Êuine^ fèl, poivre & 

on œuf ^ puis on les fait ftire dans dufain 
:doux ou hearre afihé. . 
. viQnpeut> ^ omi^euty fariner feulèmenf 
^ . les artichaox>r'&;ijSinmcttre frire :y pour les 

lèrvîr après avee du^tperfil fiât pour garni* 

ture. 
' / On fert des Artifbdux i léLCteme y on n*en 

prend que les culs y qu'on fait ciiire dans i'eaa 
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.i>oii jibnre , ; ^jprésioà iesipaâe aiî^bêtirre&iui 
la canerolC) ou ^veciidallrdV JklmfKKJOM: 
de fines herbes ; puis on y met de la crème, 
le tout aflaifonné de bon goût i quand ils 
font cuits on les librt aînfixfaixudementi . • 
. Les artichaux entrent 4ans la plupart des 
ragoûts 9 & tn font lin des principaux afTai- 
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Carda it Artichaux » 

" ^Youii prendrez de9 cardes â'^tichiuxi 
vo^6 Ji2«^oo9|))eiR^]par Jiso«C0iU3^ b gûow 
'fot'. k doigt, $ y0^s^:feslqplac2levè!r'b!^lr >t > Jk 
les laverez de même; puis vomitx:&pcz cùiat 
à l'eau 9 jufqu'a ^ce qu'ils Ib.içnt amollis* 

Etant cuirs", vous les mettez encaflerole 
avec de in» jœy moelledebôeoF, Qh'peo 
debouiibngras^ £1, poivjç, wrpaq«iet4e 
fines herbes y Se de boniToma|ge f apé ; hiSk 
zm peu Tnkôner le itmt > pour les fervir après 
iSvcc unc.pornte de vinaigre j bn'iè paudina 
de jus , ifi oh n'en n'a point. 

Ces cardes & mangent feulement, fi OU 
veut , à la fauce blanche ;. c'cA une chofe 
2rèss.£cile a: pratiquer^' on. ëti g^mt dés^pc 
tages> pprés avoir iciiéîafiisliibnnéai;^ / •: 

' Cardons tTEffagne. 

: Ils s'apritent de la même manière qœ les 
cardes d'artichaiuzi 
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Ajperges. 

' Oh les fêrt à h/auce blanche > ou à /4 Cir« 
ktiih, première manière cft Tçiie de trop de 
îhonde y pour en rien dire ici ; à l'égard de 
Vautre f on fait cuire les afperges à l'eau y on 
tes pafle au beurre dans une cafTerolle y ou 
avec du lard y après cela on y ajoute de la 
CrJQie y 8c on a(Iai(bnne le tout de bon goût. 

Les Ajfergcs en fctk pois (è font en cou- 
|>àtit tout le vert par petits morceaux y qu on 
met en cafTerole avec lard ou bon beurre y de 
la moelle de bœuf , lêl y poivre & paquet de 
fines herbes ; on lalITe bouillir le tout enfem- 
Wej étant cuit, vous le tirez, & y mettez 
lin peu de crème avant que de fervir vos af- 
^rgei- 

On lêrt les afperges à l'huile & au vinaigre, 
âpres qu'elles font cuites à l'eau. 

J^4>ids vefts* 

.. Ayez despois'verts^mcttcz.les en cafTe- 
role avec bon beurre^ un peu deperfilou 
fans perfil , & du ici y \éSkz les cuire à lot(ir y 
ijCKCii cuits y mettez^y un coulis verd de coffes 
de pois y c'efl-à>-dtre y un jus exprimé de ces 
coffes y après qu'elles auront été pilces , & un 
peu de fucre^ 

- : On n'y niet point de fucre , fi on veut > 
te au lieu de c6ttlts y on les af&tfonne d'une 
■crème douce ; puk on les l«rt. 

• G 4 
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Quelques-uns y ajoutent des coeurs dt 
laitues pommées y Its pois n'en valent pas 
pire , outré 'que cela, foifonne, & que la 
fourniture en tfi bonne pour 1 ordinaire de 
h Maîfbn. 

On fait encore cuîrc de gros poisrerts • 
fans tant de façon ^ c*e{l*l-dire » qu'ayant 
tien cliît.dqns le bcjtJrre , on y ajoute ui^ pei| 
dVaU too'ur lès âcnever de cuire avec fel, çoî^ 
vre à uri péb de pcrfi! , & cœurs de laitues ^ 
fi on lé juge à propos. 

II cft de certains pois verts y dont la cofle 
efl fort mince , Se qui (ê mangent. Il faut les 
faire aprcter comme les pois verts à la crémc< 

Pour cprinoîtré les bons pois tendres d cn^i 
trc les duris ; il ne fàiitpasqù*îls (oient ror^ds, 
mais longs 8c pointus vers leur queue, que les 
deux moîtîez ne fe feparent point en les éca* 
chant entre les doigts, & qu'ils (oient pleins 
de fuc : Il n'impcftte pas pour la grofTcur , car 
tels font petits , qui ne laident pas quelqueb« 
fois que dette durs & mal conditionnez. 

On fait de la purée de pois verts pour des 
potages maigres qui (ont excellens , & qui 
€& propre pour bien des ragoûts. 

Fots fecs* 

* • 

.:Les:poîs;fecs n*ont rien dans leur atùàCon-' 
MXt^PXi^ mérite nous arrêter ici, on ^n 
fait de la purée pour le Carême > & cette pu»* 
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r£e eft d'u&ge , non (èulement dans les pota* 
gcs>nuis elle entre même en plofieun ragoûts 
en maigre 9 comme on le verra dans la fuite 
tle cet ouvrage. On accommode des pois 
paflbz avec bon beurre 9 fély poivre » çer« 
- feuilf âcmufcadeealesfervant. 

Lentittes^ 

■>i. On les faiccuireàreauy puis on les paflê 
aa rpux à ta càfferole > enfuite on les alTaù 
ibnne d un peu de leur bouillon % (df poivre 
8c du perHI y avec àrie pointe de vinaigre en 
ièrvant^ ou fans vinaigre. 
. On ^t des potages aux lentilles > tant en 
gras, qu'en. maigre; leur bouillon entre en 
plufieurs ragoûts 9 il leur dcMine un tres-boa 
gOùtf 9^on les fert à l'huile » fi on veut* 

Fèves de Uairàîs. 

Quand les fêves font encore petites 8c tou« 
t€$ nouvelles ^ on les fmk rarement^ c'cft« 
à-dire 9 on ne les dérobe point > on neietir 
ôte point leur écale* 

£tanU>i^n cboifies^ on les paflc au rouxtl 
la poêlé 9 ^uis on y met environ ' un petit 
verre d'eau ^ dans lequel on a fait fondre du 
fel , avec de la fariette ; on les laifle boûîllîr , 
enfiiite. on lie la fkuce avec de la crème dou« 
ce y pour les (èrvir après toutes chaudes* 

On peut 9. fi on TCUt > fe fenrir de lard a« 
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lieu de beurre , elles en (ont plus délicates $ 
maïs obfervez que quand ces fèves font grof- 
/es 9 il faut abfbluraem les fratfer y autrement 
elles ont un goût fort que Jeun donne leur 
peau 9 & qui eft tres-<leiàgreabfe.'JQpandc'eft 
pour le commun, on n u(è pas de tant de 
précaution* 

Haricots, 
' Ik (e mangent dans la nouveauté avecléurs 
CofTes y il f3Lut leur ôter certains filets <}m joi- 
gnent ces cc^es.^ Je&iâire bouillir dans i'eau y 
juiqu'à cê.'cpi'ils&iept-bien amollis ,- ptris les 
pafler au beurre dans une caflerole y avec fèl y 
poivre > ,un peu de bouillon y puis de là créi- 
me douce y ou des jaunes dVtnÂ^délaïez àvet 
un peu de verjus.'' • ■ - ' 

Lorfquerdcs baficots font icoffeiy on Ici 
fricaflfe de même j d aucuns au lieu de crème ^ 
ou de jaunes d*œufs « y mettent une pointe 
de vinaigre; d'autres les fricaflènt à Tétuvée. 
Cela dépend de la fântaiik* 
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Des Oeufs & Bignets. 

ON dégullê les œufs en bien des maniée 
res , mais il y en s» quifont fi fimples ,' 
fc f\ cohniies d'un-cbacun ^ ^'^n n^ pals ju^é 



nr DB5 Champs. w^f 
à propos de s'étendre là-defTus > putf^^ tXMit 
ce qu'on en diroic ne pourroic que groflfir 
imitiiement un livre y où l'on ne cherche que 
quelque chofe au-deflus du commun > fc qui 
ne fe pratique pas ordinairement dans les cuir 
fines bourgèoÛes ^ car nous avons les œuB à 
la cocque > les oeufs pochez , au miroir y 8c 
quantité d'autres qu'on fçait tres-tMen accom« 
moder à laViIle& à iaCampagne^pafTons donc 
à ceux qui méritent mieux nôtre curioftté» 

1 ' ^ Oeufs AU pur ^Orange t 

•m ■ • 

On caflè des œuB y qu'on bat bien avec un 
peu d eau de fleur d'Orange » & de fucre en 
poudre, étant bien battus > vcrfcz-les dans 
une cafTerole- {ùr un peu de beurre que vous 
aurez fait fondre f metteZ-y un peu de (cl > 
temiicz bien le tout» depçurquilnes'atta^ 
€;he au food : Vos œufs étant cuip&y vqus le» 
dreffez dans un plat j vous y râpez du fucre 9 
8c les ièrvez. 

Oeufs à îkmt de 0tfpnl 

-' CafTez vos ceuis dans queiqueplat i part/ 
battezJci y mettez-y de Ja mie de patn trem* 
pée pendant deux heures dMs da lait y 8c paC# 
îée à l'écamine y ou dans une paflbtre à petits 
trous y ajoutez-y du (èl 8c du fucre y un peu 
d!ï£corce de citron confite 8c hachée bien me- 
n^y 8c de l'eau de fleur d'Orange y mèles^bied * 
hf tout 9 fc triFeisfei damun autri^plkiur Im ^ 

G g 
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fourneau , où vous aurez fait fondre de bon 
beurre ; laiflèz-les cuire y & pour leur donner 
couleur , faites rougir une pèle 8ç lexpofèz 
dciTus , puis vous les fervirez* 

Oeufs k là Portugaifcm 

. Qô.rie prend que des jaunes d'œufs qu'on 
fouette > & dans lefquels on met du (iicre 
fondu dans de Teau de fleur d'Orange , )oU 
gno&à Cela deux jus de citron y Se un peu de 
fel y battez bien le tout » fur Je fèu > & lord 
que les œufs quitteront le plat i vous pouve2 
les dréfTer > ik lies- garnir d'écprce de citron > 
ou de maffepaifi. , 

€)€itfs AUX Amandfs* 

Ayez des amandes pdées > pilez-les dans 
mt mortier avec on moineau d'écorce de c£^ 
tron confite > -prenez dû Aicre, & le faites 
cuire à part avec un peu d'eau- 3 & quand il 
aura pris une confîftance de fyrop ^ mettez-y 
vos amandes avec des jaunes d'œu6 , battez 
baen k tout ^ retiiûezrle jufqu'à ce qu'il quit- 
te Iç poêlon 9 &i Je iemz chaudement avec ^ 
iiicre tape pàii4efiM$» 

Oeufs fcchez â U Tfinceffel 

. On commence par faire fondre du (ùcr6 

S'en cuit 5 jufqu'à ce qu'il ait pris une coai 
inct4tJyrQpi on caflè doi oeufîr.dont on 
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ne prend que les jaunes , qu'on met l'un après 
l'autre dans une cuillierc à bouche , & qu'on 
tient atnfî dans le fyrop > jufqu'à ce qu'ils 
ibientcuits^ on en fait tant qu'on en veut de 
cette manière y & lorfque le plat eft rempli ,' 
on les poudre de fucre y puis on les (crt , pi- 
quez d'écorce de citrons confits ^ avec de 
J'eau de fleur d*Orange»qu'on verfe pardcfTus* 

Autres Oeufs pochez. 

Vous pochez vos œufs à l'ordinaire y vous 

Eenez d'ailleurs de rofeille que vous pilez 
Uïf 8c dont vous exprimez bien le jus que 
vous mettez dans un plat y avec beurre > deux 
jaunes d'œufs cruds y fel & mufcade : enfuite 
rerfcz cette liaifbn fur vos œufs • & les fervez« 

Oeufs i U Crème. 

Vous faites cuire des œufs tout entiers daiïl 
une caflèrole avec bon beurre ^ étant cuits f 
TOUS ks détachez ^ & les rangez fur un plat 9 
pour après y mettre de la crème de lait y^ un 
peu de fel 8c de fûcre^tc les fèrvir jebaudemeiu:^ 

On fert encore beaucoup. d'œuf^ f^ppAj 
tez de diâèrentes manières y telles que font* 
, Les Oeufs À U tripêy qui fè fi^t ordinai-< 
ftment dans le Ménage. 

Oeufs 4 14 huguenote y à caufè qu'on y mtm 
Jblin jus de mouton. •-..., i 

Oeufs À (QftiBry.êtltfi éUVi^^mfiêâ^ 
idhi & çtufs AH minin 
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Oeufs hachez. , on les fait durcir d'abord y 
on les hache bien ^ on les fait cuire avec de 
bon beurre y fel , poivre , & perfil menu ; 
étant cuits y on les fert garnis y (ion veut y de 
i^ulettes d'œùfs frites > ou fans garnitures. 

Oeufs au fkmAge tapé y c'ef^à^ilirey apprê« 
tez d'abord au miroir ^ puis couverts de fro* 
mage qu'on râpe y ces /œufs font trouver le 
vin bon. 

Oeufs frits y on n'y fàît pas grande façon. 

Oeufs farcis , on prend pour cela y le cœur 
de quelques laitues ou des arroches^ bu feùiu 
les de bêres-cardes y autrement dites poirées, 
ou enfin des épinards 5 chaque chofe félon (à 
faiton ^ avec de 1 ozeille , du perfil èc du cer- 
feuil , un peu de champignons > (l on en a > 
feulement pour y donner goût. 

On hache bien le tout enfemble avec des 
jaunes d'œufs durs, fel & mufcàde^on le pafle 
au beurre dans ta cafTerole, & on le laiflè cuire, 

EWuite , mettez-y de la crème de lait f 
prepez vos blancs d'œ»fs, coupez par moi- 
tkzy rangez-les fur v^e fàrcé aircomodée 
dftns un plat y a^s ks en avoir iremplis y puis 
vous les fervez. 

Il fe fait aùfK dtef^Iafic^urs ibrtes d'omeletes > 
il y a [omelette ati fiicre qui fe fait avec des 
ceuft.qa*on bat 9 8c dians lefquek on met de 
récprce de citron confite hachée bi^ mttmf 
ih^p&[^tiàiétâèfK^ fcdufelt 
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Elle ft fait à la poêle avec bon beurre ; bn 
la poudre de fucre avant que de la drelTer , 
puis on la tourne ^ la drcflantdu côté qu'elle 
eft riflfoiée^ & qu'on fucrc auHiy puisonla 
fert chaudement. 

• ' On feît des Omelettes aux fpimfds 5 & à 
CêZjtiUcy il faut prendre de la farcc^ comme on 
a dit qu'on la làilbic chacune à leur article ^ 
8c les brouiller avec les œufs ^ enfuite cuire 
l'omelette à l'ordinaire. 

Omelette au rognon de veau , prenez un ro- 
gnoii de veau y quand il eft prefcjue cuit à la 
Broche y ou après que la longe de veau eft ti« 
rée y hachez-le bien avec perlil y ciboulettes ^' 
kl Se poivre. 

Etant bien hache y cafllez de^œufi environ 
Une douzaine , battez-les bien avec vôtre ha« 
Chts y en forte que le tout foit bien mêlé, ache- 
vez après cela de faire cuire vôtre omelette à 
la poêle avec bori beurre y il fàutqu'il (bit bien 
roux y afin que Tomelette prenne plus belle 
touléur. 

Il yen a quîiie mettent n! per fil > m c3>oii«'^ 
kttes y mais de l'écofcë de dtron confite ha*- 
chée mena à fa place y avec tfai fiicre y te qui 

j>oudrent encore cette omelette de fucre, 
avant que de la fêrvir. 

On peut faire ainfi des Chiukttes anx chanh . 

fanons cuits en ragoûts, U^fyxcèç^û oij ' 

veut dé bkncs de chapon V de ris-de-yeaii $ 
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& d'autres chofes de cette nature paflees àuffi 
en ragoût ; fi c*eft en maigre j on fe fert de 
hachis de poiiTom 

Signets de plufieurs façons. 

Les bignets les plus communs y (e font . 
avec la farine 9 le fromage mou ^ du lait > du 
vin blanc environ un bon verre y des œufs , 
8c du fel raîfbnnablement > que l'on détrempe 
bien enfèmble en confiflance de bouillie. 

Dans cette pâte on trempe des tranches de 
pomes de Reinettes ^ puis on les met Tune 
après l'autre avec une cuiliiere dargent dani 
la friture de beurre ^ ou du fàin-doux ; on 
prend foin de les retourner ^ quand ils ont pris, 
une belle couleur d'un côté.^ afin qu'ils riffo- 
lent de même de Tautre y puis on les tire avei^ 
récumoîre, ou quelque grande brochette de» 
bois ; on les poudre de (ucre > quand ils font- 
bien cgoutez, & on les fcrt après. Ceftce 
qui s'apelle des Bignets aux pomes. 

On fàît des bignets , fi on veut , de cette, 
pâte feide, ce font à^% JBigntts kV-pidinaite ^ 
dans cette même pâte au lieu de pomes > on y i 
met du fromage dp gniïere y ou autre qui (bit^ 
afiné, enfui te y on rait ces bignets comme \tt. 
autres. On les appelle des Bignets au fromage. .' * 

Qjielques^uns y pour f^ire de bons bignets 
les détrempent avec de la fleur y des jaunes 
d'ceufs / du lait , dti flicre > ^k un peu de beHK» . 
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te Bléf avec de l'ccorce de citron haché bien 
Hienn 9 ils mêlent bien le tout enfèmbie >-flc 
font cuire leurs bignets dans du (àin-doux f 
ou de bon beurre afiné > & les fervent poo. 
drez de fiicre j & baflînez d'eau de fleur d*0« 
. range , ou d'eau-rofe pour ceux qui l'ai- 
mène 

On en.fiiit encore avec des. amandes pû^ 
liées , & aufquels pour cela > on a donné le 
nom de Bignets aux amandes s on y ajoute 
de récorce de citron confite pilée aufli > te 
mêlée avec ces amandes , du fucre en poudre^ 
& de leau de fleur d'Orange f on mêle 
bien tout cela dans une pâte faite comme 
on Ta dit ; puis on frit ces bignets à Yor» 
dinaire. 

Au Heu de pomes ^ on prend de la mar« 
melade d'abricots f de prunes ou cerifes > on 
de ces fruits Confits mêmes, quoique liqui- 
des : ces bignets font fort délicats y & fè 
fervent dans les repas de confequence ; ce 
font alors des plats d'entremets ^ tant en gras 
qu'en maigre ; on peut dire que jufques ici^ 
on a déjà donné aflèz de quoi régaler en 
snaigre fes amis à la Ville ou à la Campagne; 
si ne ref^e plus qu'à parler des viandes grafles» 
Se du poifTon^ & dire les manières difFcren« 
tes fous lefquelles on peut leis mafquer en cuÎm 
fine. Commençons par la volaille de la hsS& 
cour. 
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iVr» <ir httn apprêter Id VoU^, 

Des petits PoaiBTs. 

ÏL n^efl pas bcfoin de dire îd la manière 
de tuer cette volaille» & de l'habiller pr^te 
à en faire ce qu'on en foufaaite f il n*eft fer* 
vante de Villngequîne lefçaclie^pour peu 
(Qu'elle ait dadreiie & de génie s on (çait 
^^u'on la plume à fec» ou à Teau chaude ^ 
iqu'onla met rôtir après l'avoir piquée de 
bon lard 6u bardée y Se qu'enfin t>n la dégutic 
dé plusieurs manières ^ en voici quelques» 
unes. 

VouUîs friujfis. 

Ceft le rj^o&cle plus ordinaire qu'on 
tTi fait à la Campagne y & pour cela, aprél 
que vos pôukts ont été préparez propi^ 
ment 9 vous les conpez par quartiers > & i^f 
paffcz à la poêle avec lard roux qu'on 6tt 
cnfuite y vous y mettez un peu de bouillon ^ 
ou de Icau y Tel y poivre & paquet de fines 
herbes , ou periîl haché menu > fi on Taime 
ainfi ; on laîffe bouillir le tout , jufqu'à cc 
qu'on juge que la fauce foit faîte , après Cela 
iç avant que de drefler ces poulets i on y fait 



4tfit lla!(bn ff^ec fe tti&ittéToùx où ilioiitint > 
&'j&tiMfeie9 cela rappelle des^irferi 41 

tes Fpulets k U fâuce hlémche k font atu 

trement : On les pafle à la pocle au beurre 

blanc f on les y fait bien riuoler 9 puis on y 

inet du bouillon gras > ou de leau ^ (èl , poi« 

^vré'pfines herbes en paquet j on laiflê bouik 

Jir- le tout ) jaicpi'à une oonfomption raifort» 

Mbie de la fauce > qu'on Ke a^ec deux jaunes 

-d'^uffî dâayez avec du rerjus. Ou bien on 

y tttet éé la crème douce délayée arec un jao- 

■fied'œtif ^ ce feût pour4oR des poulets à h 

crème»' 

Tmlits k Zf gibtlotie. 

,' Vos poulets étant coupez comme p^nir/H- 
cafler > vous les rangez dans une caflèrole 9 
vouslcspallczaulardy vous y mettez un peu 
Jt bouillon 9 un vetxe de vin rouge y fel 9 poi- 
vre & fines Serbes en paqnct 9 Après laiilèzJei 
bouillir y étant cuits vous les dreflez pour 
^e fervis chaudement » (i vous avez des 
champignons y le «agoût n'en voudra que 
paieuz, • 

; fpukls en Cmifott. 

Vous troufTcz vos poulç^ , & les paflez 
au lard fort chaud dans la cafTerple y il faut 
qu'îh fpientbîen riflblcz. 

Snfuite joutez > & ôtez-en la graiffe^ 



& mitonner le tout / étant cuits , drefTe;!^ vo^ 
poulets . après les avoir liez d'an jaune dVeuf 
^yçc du ycrjos , & Içs fervez. 

" ■' ' ••'! - • TouUtsmarimxi. ■ V' • '' '"'^ 

•k . »•■... t,i ■ . .■j.«i'..yi-"-« 

/ On met les poulets par.qiiaf;4^î:9i|I^ 
Jfiut mariner > au vcrjus;, ou viqs^^^lieli» 
poivre j clouds de gerofle y ic laurier ; il fiiut 
trois heures pour qu ils marinent bien , enfiiia 
te on. fait une pâte fort;, claire comme fi^lk. 
;des bignets i on k^ trempi; . de4aiis ^ puis cm 
les frit au fain^-doux 9 ou au beurre ^fiué^. ^ 

Ayez des Poulets blanchis à Teau ou à k 
braîfc, il n'importe, coupez-les par <]tiai<- 
tiers y & les pfTez au roux dans de bon laifd^ 
après; cda mettez- les en enrôle avec* dà 
bouillon > ou de l'eau qui fdit chaude^; fH*^ 
poîvrè , fclouds & paqiiet dé fines herbes V feî* 
tesbitrn bouillir le tout> & à la moitié de la 
cuîflbn 9 ajoûtez-y un verre de vîn y avec 
une pointe de rocambole. Etant cuits y- (er^ 
vez vos pouleZ garnis de perfîT JFrit. 

V ' PcUhti ffUnds. • '[ 

Il faut les couper comme pour frîcafïee i 
les pafTer au lardavec un peu de farine, puis 
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lès dégraîflêr ^ y mettre du bouillon , avec 
un JUS de mouton ou de bœuf > champignons 
coupez en de2 y morilles ou moufTcrons , te 
lîh verre de bon vin avec des Anchois ha^ 
chez 9 vous lai(&rez cuire ces poulets ; étant' 
cut0 1 vous lierez la fauce avec un peu de vô^ 
drerouZf 8c les (èrvirez chaudement. 

Poulets farcis. 

. Fautes an bon godiveau avec rouelle de 
veau 9 moelle de oœuf ^ champignons , fel > 
poivre 9 perfil 8ç un jaune d'œufcrud^ ha» 
cbez bien le tout enfemble ^ & en farcifTez 
vos poulets dans le corps , pafTez-les au roux 
avec du lard , laîfTez leur prendre une belle 
couleur y faites-les cuire dans de bon boùiL 
ibn p aflaiibnné de bon goût ^ après les avoir 
degraiflez y ajoûtez^y des champignons^ queU 
ques ris de veau » & artichauz ; quand le tout 
fera bien cuit» vous lierez la fàucc avec des 
jaunes d œufs délaïez dans du verjus. 

Pour mortifier promtement les poulets > 
00 les jette dans l'eau la plus ^aicbe qu'oa 
ak f aui&tôt qu'ils font tuez > d'aucunes les 
enterrent pendant quelque tems ; ces txpcm 
diens font plaîiîr y fur tout lor(qu*à la Campa* 
gne il vous vient quelqu'un à l'imprévu , 8c 
qu'on ne fçait que lui donner à manger. 

Cbdpon en ragoût'. 
Prenez un chapon i txoufTez-le ; fendez» 
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le fur le dos , & lui cafTcz tous les os > cela, 
faic f paflcZfle au lard dans une caSSaok ^ 
lailTez-lui bien prendre couleur. 

Enfuite > mettez ce chapon en pot > bar-. 
îc de lard dcflus & défTous > fèl > pôivje y 
paquet de fines herbes, & tranchesd oignon^ • 
bouchez bien ce pot ^ mettez- le à la braîfè ,' 
feu deflus & defTous > prenant garde qu'il ne 
foit pas trop ardent ^ il faut que celamiton* 
ne bien : Etant cuit , vous tirez vôtre cha» 
pon du pot f vous le panez proprement , 8c 
le mettez au four pour prendre couleur , puis! 
le iêrvez avec un ragoût de champignons 8c' 
de ris de veau $ que vous jettez par defTus. * 

On peut 9 n on veut y farcir ce chapon de 
quelque bon godiveau bien affaifonné^ ttn 
tel plat donne à manger à plufieurs perfDa>> 
nés , & fert de grande entrée dans les repas 
ïtglez. . 

Chafon à la daube. 

Vous lardez vôtre chapon de moyen lard f • 
bîen afTaifonné de Ici Se d'épîces , 8c Pen-' 
vèlopez dans une fervîcte , vous l'empotez 
avec du bouillon & du vin » fel , poivre p- 
clouds de géiofle , écorce d'Orange & lau- ^ 
rîer ; vous le faites bien cuire , étent cuit , * 
vous le laiffez à moitié refroidir dans fou 
bouillon y puis vous le drez & le fèrvez pour 
entremets dans up repas réglé. 
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^ On fert les chapons mannexs , farcis, eit 
évet 9 9ck hgibelotte comme; les poulets , il 
n'y a que la cuiflbn plus force » qu'il leur 
BÛt donqer. 

Poulardes mignones. 

Trooflèz vos poulardes , & leur mettck 
tme barde de lard fur Teftomach ^ laiflez- les 
cuire ainfî à la broche. 

.Durant qu'elles cwTent j faites à part un 
ft^oûit de Vfi de veau > champignons ^ fel ^ 
^ivre y paquet de fines herbes » avec boa 
beurre ^ ic une liaifon avec farine frite > oii 
lin bon coulis de boeuf. 
* Cela fait 9 & bien cuit ,. vous prenez vos 
'poulardes râties j vous les dreflèz^ dans un 
piat y le ragoût par-defifus ^ &; les fervez chaui% 
démenti. . - 

Les poulardes s^apprêtent comme les cha^ 
pons y il n'y a qu'à confulter les articles , ic 
les fuîvre* 

Voiilets ilnde. 

- On met les Poulets - d'inde à k 4aubei 
foyez ce qu i en à été dit à l'égard 4u chapc^» 
jScvou^ y conformez. 

Lt Poulet 'd*lnd€ rôti 8c mangé froide efl 
admirable avec une (auce robert y ou une 
ramolade avec des câpres & ciboules hachées^ 
4uper(ii> bonne huile d olive, quelquesjro^ 
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camboles y boa& afliaironnemens ^ & un filet 
de vinaigre. On en fait rônrj (î on veut i 
les ailes & les cuifles fur le gril. Cette ramo» 
lade peut fervir à toutes fortes de volailles 
froides f qui ont étç rôties. 

^ Oifins à la daube» 

Voyez ce cjui a été dit là-defiiis à l'égard 
iu chapon > pag. \66. fèrvez-vous des 
mêmes inffa-uÂions^ & vous réuflirez. 

On mange les (Afons farcis Se rôtis à la 
broche ^ cette farce eft £ompofee de leur 
fbye j de leur cœur | fines herbes f fel 8c 
poivre ^ qu'on fait cuire 3 ip^^ o" ^ 
i^cit l'oifeau entre chair & peau f ou dam 
k corps 9 mettez .i le après cela à la broche.r 
AclelaifTez cuire > flamber le de lard^ sit 
n'efl pas afTe^ gras ^ étant rôti 9 ferv^rl^ 

f . ■ 

Oifon en ragofn. 

Mettez vôtre Oifon à la broche 1 tîrezJc 
à demi-cuit, 8c le mettez en cafTerole, ou en 
pot avec champignons , culs d'artichaux , 
dû bouillon, fél , 8c poivre, quelques' ro- 
cambolês , 8c fines herbes » laiflèz bouillir le 
tout ; étant cuit, afiaifonnez-le d'une pointe 

de vinaigre , & le tirez* 

«■ • 

OjftS, 

* Les Oyes , s*apprêtent comme les oiibns » 

on 
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en les mange rôties ; flambées de laid , quand 
elles ne font point graflcs , arec une vinai- 
grette deflbus en fervant. 

II faut conferver la graiflè qui en foit^ 
elle cft propre à bien des u(âge$ en cuilîne. 

On fale des Oyes graflcs coupées en quar- 
den^ qu'on met dans des pots de grais pour 
la provÛion de la Maifon , on en met au pot 
en goifc de petit fale , ^c'clt liVi t^ccVicvX 
.manger. La petite oye bîén nétoîée cft bon- 
ne en pot^ pour faire un excelisLnt potage. 

Canards Domefii^es. 

Les canards domeftîques font meilleurs 
pour mettre au pot^ que les fàuvages ^ par* 
ce qu'ils n'ont point le goût de marécage. 

Canards en ragoût. 

Coupez-les par quartiers, mettez-les ea 
CafTcroIe, paflez-les au lard, de manière 
qu'ils fbient bien riflblez y ôtez-en la graiflè » 
& ]ts faites cuire avec bon bouillon , fel, 
poivre y fines herbes en paquet^ trufès^ & 
culs d'artichaux. 

*. Lorfqu'iis font à moitié cuits, on y met 
un verre de vin > dans lequel ils prennent 
' quelques bouillons , on les tire après les avoir 
^aifonnez d'une pointe de vinaigre , & lié 
la fauce avec un peu de leur roux Se farine, 
frite , on peut accommoder ainli les Oies & 
Oifons. H 
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Tigeons.. 

Le pigeon eft un oi(èau qu*on mange treu 
jeune 9 quand on veut les habiller onlesfaû 
gne fous l'aile » puis on les apréte pour lufa** 
ge auquel ils font dtftinez ; on les plume au 
lec ) ou à l'eau chaude , cela dépend de la faïu» 
caific# 

Ayez de bons pigeons , bien troiiflez ^ 
paflèz-les au lard dans la cafTeroIe , pour leur 
faire prendre une belle couleur ^ ôtez-en la 
graîffe ,• & y mettez du bon bouillon , fel , 
poivre^ fines herbes en paquet, champignons 
êc culs d'articbaux ; laiffez bien mitonner le 
tout , jusqu'à ce que vous voyez que la faucc 
fbit faite -, étant cuits , UezJa avec un peu du 
lard qu'on en aura tiré > 8c farine frite f puis 
vous les fervirez. 

Pigeons au taftlic* 

On fait une farce avec du lard y perfîl > uil 

Sieu de bafîlîc » ciboulettes, fel , Se poivre, 
ont on farcit les pigeons fur le dos entre 
chair & peau j après quoi , on les met cuire 
avec du bouillon du pot , fel , poivre, & fi. * 
nés herbes en paquet , étant cuits on les tire, 
on les trempe dans une pâte à bignets , puis 
on les frit à la poêle en beurre afiné ou iaiii« 
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tndifêrem enfior ^Qcôflinej^ c*^ pti 
|cs infiniâionf qit*QQ y. donner ^on ap« 
fifod à diicàfifiô* en lagoûc pluficon oifani^ 
taot, €ittfii|Mcrc| f^ociiwBrrfageox» {c^jocoui 
peut s'àpclef Je: mixoaaethciit durjfjàt^ 

?îon 9f QiiLdékûrcodrc àlàc^ 
plus odi^le {i«i^tam.dcLk Ci«p H (Hft 
Commençons par Jet pcnbix»' ' 

Fetitix. 

à^c I^ ttnn OU les perdrix ibilt le moins agréai 
Ues , .eft. loriqà'dles |H^ kihké vert, 
pour connoitre une jeune perdrix > il faut 
-^elle jdc le bec noir 9 la ïambe memie & bni« 

^S c'eft pourquoi les KùàSaaSf pour troai« 

e' ceux qui en achètent diez eux 9 kurbru» 
t ordinairement le haut du bec »& les )an>« 
''bQir>>afin qu'on ne poiflè pas.coanolore fi 
dks-lbnt vîctUesi 

(.es mâles font to&iours les plus délicats»' 
te ceux qui ont le plus de ftunet » poury< 
qu'ils .ibient jeunes» fc ne finetit point < 
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& deflbus y & bons aflaifonnemens , ils bou- 
chent bien k pot y & les font cuire douce** 
ment à la braHp gérant cuits fils les tirent^ 
les panent avec de la chapelure de pain y 8c 
kur fon^prendre. couleur aùfôuf'i au avec 
la pêlô rQuge^ pôîs' les ^fef^èntfavêc pareil 
ragoût que deflus, ou ris de veau , champig- 
nons y culs d'artichaux paf&z en ragoût 8c 
bien aflàifonnez. 

On mange auffi les Pigeons inarinety vbyttt 
^e <}ui en a été dit à Tarticlé des poulets^ 
fâg. • !(?«." 

On les fert rôtis fur legrît,& celâs'ap*. 
pelle à la Cf4f ii«/Ji»f ,c*eft à-dire y on les fend 
par Teftomach y étaiit fendus , on les affai- 
îbnne de fel , poivre , & mte de pain ; on les 
ttet griller y erifuitc on les ferc atec une vu 
«aigrette réhauffêe d'untb pointe d'aily.oii de 
Tocambole. 
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Figeons fricajfez^ 

Il faut les couper par gros morceaux i les 

Êaflèr à la poêle avec lard fondu ^ ou Bon 
eurre, 8c farine pour lier la faucei puis les 
feire cuire avec bon boiiîllon, fel, poivre', 
clouds, & paquet de fines herbes; étant cuits,. ^ 
on les drefle dans un plat , & on les fert 
après. 
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CHAPITRE IV. 
JMl Oifiéux <:hdmpftm & Maftcageuxl 

a * • 

■ <• ■■••.<1'' 

.»#«*:.'• • , . ■ ' . l ■ . , ' 

V^.Oîçi uniCbifMtreqQi^'cftpasdcsphis 
indiferens en fiut de cuîlinc p c'eft par 
les infiniétions qu'on y donne ^ qu'on ap« 
|nrend à divetiifier en ragoût piufieurs oifeaux^ 
taot.ckamjittrei que marécageux 9 âccequi 
peut s'apdbf Je : couronnement du pla9ir ^ 
j|D?on ar eiii dé les. prendre à là chaffi: > qiii eft 
À plus noble paflet tems . de. la Campagne^ 
Commençons par les perdrhu 

Vtvinx. 

Le tems où les perdrix font le moins agréai 
blés,. cftloriqà elles paîffcnt le;bkd vert, 
pour connoîtrc une îeune perdrix » il faut 
qu'elle air le bec noir , la ïambe menue & bru» 
ne ; cefl pourquoi les Rotiflèurs, pour trom« 
per ceux qui en achètent chez eux , leur bru» 
lent ordinairement le haut du bec , & les jam- 
bes » afin qu'on ne puifTe pas connoltre fi 
dtes font vieilles. 

Les mâles font toujours les plus délicatSy' 
<c ceux qui ont le plus de fumet , pourveu 
qu'ils foient jeunes > fc ne foient point en 

H 3 
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amour : les gris ont un petit cercle de diiret 
ma tour ricVatii, avec ûff^élBlTâtte de*phB 
mes rougeâtres à 1 eftoma^h» le 1<^ roi^cf onc 
un argot rouge i la jambe. 

Qliand 1 œil d'une per4râc)fi|orte cR gtosi 
luifant fc coavfîe,ylf jc'eft onç^iwrqûe qu'eL 
le eft fraîche tu^ ; au lien que ^il eft terne 
ou obfcor f dt qn^il parcfiflie^htté y <€jn|)^ 
dire que cetbileau efivieux tué* -^: ' * ^^ 

Ceux qui veulent les garder loog-tdon t 
les mettent dans un tas de bled -, ou bien à 
la cave 9 il faut leurâterlegros>boyau9-qui 
cfl la partie qui ie comwipt Je pGteôtiï 

Qjidque vieille tuée ipiefeituM perdrisrj; 
pourveu qu'elle ne fente point le relan » Ht 
qu'elle ne porte point trop au nttf elle eft 
toujours mangeable. 

On fert les Feririx rities après les avoir 
habillées ^ 8e piquées bien proprement de boa 
lards on n^e leur plume point la tête. 

Perdrix en ragcut^ 
- Ayez une perdrix s trouflèz-la f 8ch Fatm 
eîflèz d'un godiveau fait avec chair de veau j 
lard , moëUe de bœuf » Tel , poivre , cibouL. 
ks & perfîl y le tout bien haché. 

Vôtre perdrix étant bien farcie ^ vous la 
mettez dans un pot ^ bardes de lard deflus 8c 
deflbus y paquet de fines herbes y Tel & poi» 
«rre $ vous ' étoupez bien ce pot ^ £c le met- 
tez entveideuxbr&ilcs^ voiis laiilez ainfi ouU 
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re Tikre perdrix ; étant cuite 9 vous la tirez 
te la (errez avec un ragoût de champignons» 
Hc lis de veau par-defius. 

Vous pouvez f (î vous voulez f ne pas^« 
Ctr vâcre perdrix 9 vous contenter de la fétim 
dre fur le dos jufqu au croupion 9 8c l'aflàw 
JEnner de Tel f poivre 8c perfîl haché menu. 
^ Au lieu du ragoût cy-defTus f on fert les 
fenlrix aux lentes , on les fait cuire coni# 
me on vient de dire y puis on prend des len- 
tilles cuites à Teau ^ on les met en caflerok 
avec periil , ciboule hachée > bon beurre ou 
lard fondu > Tel y poivre ^ 8c du boiiilloii 
gras ; on les laifle bouillir doucement > étant 
cuites , on y ajoute un jus de mouton ou de 
bœuf 9 puis on les drefle fur les perdrix* 

rerdrix en cdfihtdde^ 

Faites rôtir à demi vos perdrix 9 tirez-leï 
Se les coupez par gros morceaux y mettez-les 
en caflèrole avec du vin > fel 8e autre épice-^ 
rie y lalffez^les bien bouillir , après cela vous 
les fèrvirez avec jus d'Orango 8c pain râpé 
|x>ur lier la fauce > qui doit étacc courte. 

Fefdfieaux. 

Les per<&eaux fê mangent rôtis f piquets 
de menu lard y avec une fâuce au verjus > fêl , 
8c poivre > ou jus . d'Orange » on neksdéi» 
^uife euér es autrement*. 

H4 
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Pour manger les beccafTes rôties ,. & apr^ 
les avoir habillées y on leur pafJTe le bec à tra^t 
vers le corps par les cotez , on Jes pique de 
lard menu ; on les embroche ^ & on met de^ 
fous dans la lèchefrite des rôties pour recevoir 
le dégoût qui en tombe ; étant rôties i on les 
fert avec verjus y ftlSc poivre ^ .dans laquelle 
fauce on fait enfler» les rôties avant que de 
drelTer les beccaflès defilis* 

On les apprête en câfilotaie comme les 
perdrix > voïez l'article*. 

teccajjines en ragoit. 

On les fend en deux lans rien ôter du de- 
dans 9 on tes met dans une caflèrole ^ on fei 
y fait 1 iflbler avec lard fondu ^ puis on y met 
,un peu de bouillon gras , Tel y poivre & fines 
herbes en paquet , ou hachées y Ci on les aime 
ain(i j on y ajoute des champignons y 8c on 
laiiTe bien mitonner le tout > étant cuit on 
fèrt ce ragoût avec un jus d'Orange » ou de 
citron par dcflus y on les mange au/II rôties. 

Les Pluviers fè fervent de même que les 
Beccadines y les Vanneaux ^ Guignardsy Merles^ 
Stoumeaux & CuUMancs , ne demandent' 
point d'autres obfèrvations dans leur aprêts* 

Gfives0 
Les grives k mangent fities. Il faut U$ 
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flamber 9 les poudrer de* rapures de pain > ou 
de mie émietée , & les fêrvir enfuite 9 avec 
vertus f Tel , poivre ^ 8c une pointe d'écha* 
lotte y ou un jus d'Orange* 

Fluviets. 

Lesj>luviers s'accommodent comme les 
ÎBeccaues ^ on les rôtit auifî ^ & on ks lèrt de 
même. 

ABouitteu 

' Les Alloîiettes ne (è vuident point quand 
on veut les manger rôties , on les flambe , & 
on les panne ; étant cuites > on tes fert avec 
une même lauçc que pour.les Grives. 

AUouetus en ug^ii^ 

On les vaide pour tprs^ pn les met.rinbler 
eu càflcrole avec hxà fondu >. *& farine 
qu'on fait frire i vos Alloûettes ayant pris 
belle couleur y mettez-y du bouillon gras> feU 
poivre y fines herbes en J^quet > ^9^^'^"^ 
çhampignpiis yU On jrienre de:^j^Uufrez*les 
y mitonner ^^^.quànfi k £Hl^f!&xa flùtCf 
^tf^iesavcc;uff)utde^citroDCki:iènmnt«. .. 

'BicqiUmfiglueL 

. Elles fe mangent rôties Ar'poyArées dé 
pain râpé 8e de iU^ arac UBefittice w vefjur^ 
poivre fij^ftli 

• ' t : à'"'"» 
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tâmiers. 

* • 

On rôtit les l^Lamîa;s, 8c bnlnierfayêç 
une vinalgi^'tè ^ îTs peuvent s'apprêter cooir 
me les pigeons y cbmultez les articles* 

Taifans. 

On les lait rétîr piquez de mena lard avec 
«ne (àuce au verjus ^ lt\8c poivre. 

On les apprête en ragoût comme les Bec«> 
caflès f voïez cy««deûus : ou bien vous pou- 
vez les manger en .capilotade > ainfi que Ic:^ 
Perdrix » l'article vous inftruira comment ce- 
la fe faitjles Faifafidedux s'apprêtent de mêm^ 

Gelin§§es,deioiSè 

Les Gelinotes dé bois îc déiedifênt en cmfi-* 
ne, aînfi que les PerdriÊ» 6n les pique de 
menu lard 9 quand ph lés &it rôtir f ic on lel 
ïèrt avec un jus d'Orange. 

.ÇaiBes. 

Ces oiiêauie ^irerieuft ttré>barà62 pour b 
i»roche'9 ôd'kspi^e^ fi on='Wut>-detiienà 
lardv 4^'€to'-iés «nang^^'iitt^ ^la 

avec verjus. Tel, j|ç. poivre. 

On peut mettre ies^^ Cailles en ragoût , 4c 
pour cela 1 il faut lei 4^ndpe^^eQx^ rcfto» 
machy les fSnûéPiAU tad dans^taik èaisèjrolé 
avec un peu de farine pour lier Iraueê, en* 
fuite mett€X-y un peu de bouillon > fel ^ poL 
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WTt f 8c paquet de fines beibes ; des chatnpu 

Sons coupez en dcz Se cukd'artichauz; UiC 
;-lcs cuire doucement » étant cuites ^ ver* 
lez-y un }us de mouton (i vous en avez > avec 
un )us d'Orange » ou un filet de verpis. 

On en fert déguiiees autrement f Se coxnat 
JesPtedru en ragoût; on peut y voir* 

Ortokns. 

Les Ortolans s*afsaifbnnent coomi&Ies 
Cailles j on les mange râm» Se on les arrofe 
en cuilant d*un peu ât lard fondu 9 ou bien 
on les flambe ^ on les pane avec rapûre de 
|>ain > du (èl » puis on les iêrt avec un jus d*0» 
xange ou verjus & feU 

UMviçttef^ 

' • ■ ■ ■ 

Elles fe fervent ^omme les Cailles y hors 
que lorCqu'on les fait r6ttr on ne tesvuide 
point i on les pique proprement , ou on les 
barde» Se du dégoàt qni*en fort , on fait une 
§uice avec ver JMs ^ ièl Se poivre* 

MitioifeMX de toutes firtesè ^ 

Des petits Oi(êaux qu on a pris en non 
nombre à la pipée » du par le moïen d'autres 
Sij%ç5, oae^^t4<»frics^fi^.^<^^ 
4e ^ei^pot^l^yf^fér .14^1^ ou bien ttoç 
compote» ainfif|ue.Qett« des pigeoQs^i confliL 
UZ Tartick. 

H c 
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La plupart des Oifeaux dont on vient de 

parler y entrent dans les potages y que nous re<- 
fervons à traittér dans unChapitre particulier» 

Cdndfds fauvages. 

Ces Canards^ci font meilleurs au goiit que 
les Domeftiques^ & plus eftimez^ THyver 
eft la faifon pour les. xçanger ^ on les fert com- 
me les Beccafses. 

On rôtît les Catikrds faurages /ans ks pL 
quer y mais en récompeiife on les flambe avec 
du lard : il ne iliut pas les trop fiiire cuire à la 
broche» le trop de cuifson les défséche & leur 
rend la chair infipide: on les &rt avec une 
poivrade ordinaire y ou une ramolade avec 
perfîl , ciboule y Anchois & câpres y la tout 
haché enfcrmble ». & mis dans un plat avec (tl$ 
poivre y bonne huile d'ôIive y & vinaigre â&i 
laïé avec le refte# 

SaralUsl : i 

Les Sarcelles Vaprétent comme les Cte 
nards (àuvages. I) eft inu^e ici de rien dire 
davantage l^delsus. 

Oyes fduvdgesl 

On les flambe aVec le lard pendant qu'eUci 
rAtifscnt, éttnt^ cuites > on kif^ aréc hT 
mtme làuce aue nour les Canardi^ 
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CHAPITRE Vil. 

De U VUndc de Boucherie y & de U manieri 

de U déguifcK 

DE tous les animaux à quatre pieds qui 
fe mangent 9 le veau cft 1 aliment le 
plus naturel & le mieux iailânt à l'homme » il 
eft d'un grand fecours en cuifine , & on le dém 
guife même en bien des manières y on ne s'ar» 
réce point ici à celle de le fçavoir tuer > hsu 
biller. Se différer , on laifTc cette fcience aux 
bouchers ^ qui le font avec phis d'indufirie 
^ue perfonne; nous dirons feulement lei 
noms de chaque pièce qui (ê vendent à la bou- 
cherie > afin qu'on apprenne à les connoitre 
lors qu'on en a befoin > Se qu'on eft au (sit de 
le devoir faire. U en fera de même à l'égard de 
chaque animal quife'dcbite en cet endroit. 

Dépombrement dis fdrties du Veau. 

WyzUtête^lesfieàsi'Uceeutf UuUy U 
fûulmon , le foje & Ufraife , le fognon , Us 
^j &I4 tangue^ voilà les parties internes. 
- Quand on le dépèce» on levé le quartier dé 
ékvanpy PipakU^ 1$ beui'/âigmux f Upntrhi 
te y le r#8lVmitrement kqÊkorrf, dans le de« 
lAneyf&m^yeziâbmff^bfoiieBei IcjamU 
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Voyons prefcntemenc comment tout cela 
l'apprête. 

La têce de Veau, les fieis 8c Izfnàfe ^.toutes 
ces pièces (è cuifent au pot avec fel > poivre » 
thim f periil , ciboules y & clouds de girofles] 
étant cuits y on les fert avec une vinaigrette > 
garnis de perfil verd haché. 

Il y en a qui mettent les pfViii en ragoût ^ 
«prés les avotf fait cuire à l'eau , puis & ks 
paflênt au beurre en cafserole , avec un pea 
de bouillon y Tel > poivre y 8c paquet de fines 
herbes ; ils les laiTsent cuire $ étant cuits y ils 
lient la iàuce avec un jaune d'œufdélaïé avec 
du verjus 9 & les fervent. 

Le cœMfy la ndtte 8c le Poulmon k font en firi. 
cafsée à l'ordinaire , avec du beurre roaz> 
auquel on les pa(se> du vin 8c autres aisatibn» 
nemens ; Tarticle ne mérite pas qu on l'écdw 
de davantage là-defsus. 

Foje de Veau en ragaût. 

■■ • . . ^ ^ 

Vous le lardez bien avec lard afsaifonné de 
fel 8c poivre > Vous le mettez dans une cafse- 
K>ler40u terrine i wu»le.fiQildr«K4ç ieirft de 
poivre ) defsus&defsouct * le laifiez fiier è 
petit feu y afin iqo'il i>onde plus de jus>^ dans . 
lequel vous leMtKzJBOwilh douceaaeBt» 8c . 
folig^teini'^'A !dK bonVle fr tftter ^ çafÎKrpte 
4'un pea^lCfrocambûIe fm» y donner goût s 
étant cuit^f.if!ous le^irez# vlou^ k coupez piR 
tranches , 8ck fervez dus b fiuice. 
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Qfielque^uns y avant que de mettre cuire 
lelbye de veau > le font mariner pendant 
deux ou trois heures , tout lardé qu'il eft ; puis 
ib le font cuire comme on a dit ^ ils y ajou- 
tent un verre de vin^ & le tirent pour le fervir. 

D'autres le font rôtir à la broche » mais le 
goût n'en n'tft pas fi relevé qu'en ragoût , 8c 
Je fervent avec une ramolade faite du dégoût 
qui en eft tombc^ Ctl, poi vre^ vinaigre^ 3c une 
pointe d eçhalotte > ou de rocamoole : Un 
ibye de veau froid bien piqué ^ bien afiaifon* 
né 9 & Uen cuit elk un excellent manger» oa 
peut en fervir en entremets. 

Efduk de Veau. 

L'épaule de veau tfl bonne r6tîe / il faut 
rarrofer avec du beurre , ou lard fondu , pour 
la rendre plus délicate ; on la panne encore fî 
on veut 9 elle n'en n'eft que meilleure » oa 
bîen on la pique de menu lard. 

^ Jkfet une' poitrine ScremhiehehoiSe p 

tard f enforte qu'elle fort bien riûéléè> eh** 
. fuite ôtez vôtre lard > metteZp>y du bouillon > 
fcl jL poîvte ,. .cloud y 8c paquet de fines heiw 
ttfr; iiûr$c2'^biën'cuî?fi|Kttùt^a¥»i^ 
gnons j*^ùlfd!articBaà jftmtxë^ 
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farine que vous ferer frire dedans > puis vous 
le mettez dans vôtre ragoût ^ Scie drerex. 

Pour rendre la poitrine de veau plus déii* 
cate 9 & d'un meilleur relief^ on peut la far- 
cir entre h peau & les cotes, avec roiieiles 
de veau , moelle de bœuf ^ lard > &ncs her« 
bes y champignons y fcl & poivre > & la laiifer 
cuire comme on l'a dit. 

Poitrine de Veau marinee. 

Elle fe maripe dans le verjus 9 (tly poivrCj^ 
douds 9 ciboules & laurier ^ il faut deux heu«« 
res pour lui bien faire prendre fuc $ puis on 
la trempe dans une pâte compofée de fine 
farine y d'oeufs -y d'un pea de Tel & d'eau » il 
faut qu'elle foûf claire y comme pour faire 
des Bignets > epfuite on la frit à. la ppëk 
dans du fain-doux y beurre afiné ou lard fbn-^ 
du ) & on la fert avec j.us de citron y oa 
verjus fimplement. 

On la cuit à la broche y oxx bien on la 
coupe par ^morceaux > pour la ftîcafler eo 
^uife 4q petip. pouletf; j vpy^^ râcticle» 5 

cafle coQxme k poitrine. 

longe ii VtAfU 

jt^^igtity yeaik pour TxuxUn^'re (e ttfi.^ 
«Aric>; çxft uçe groffqpîéce Jf!»îr Rôt. J. \ 
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fa i»que de gtos lard y puis on la fait cuire 
àaiotcié à la broche y enfuite on la met en 
cafTerole avec "bouillon 9 Tel, poivre, eham» 
pignons , culs d'artichaux y 8c paquet de finet 
herbes ; aioûtez - y le dégode de la longe $ 
laillêz bien cuire le tout y jufqu'à ce que la 
ùvltc (bit beaucoup tarie y 8c quand vous 
voudrez fervir vôtre loilge y liez-en la fàucé 
avec de la farine 6îte y ou jaunes d œufs 
délayez avec verjus : tel plat convient lord 
qu'on a grofTe compagnie y 8c Ton peut dire 
qu'une longe de veau apprêtée ainfi j £ÛC 
liorineur à une table. 

Regnon de Vcéfu. 

On en fait un hachis pour omelette > nous 
avons dit comment on lapprétoit à la fage 
159. nous n'en parlerons point davantage. 

La Rouelle de Veau entre en bien des mets 
diferens , on en met en fite y 8c k mange 
chaude ou froide y on la met en hachis, c'eft 
fous ce mafque qu'on l'employé à plulieurs 
uiages ^ comme par exemple on en fait des 
fâtez. en pot nourris de bon bouillon y lard 
fondu y ou moelle de bœuf, & autres bons 
. • aflaifbnnemens : on y mec des marons dans 
le temps. 

On fait de cet hachis des Saucijfons y des 
Boulettes pour garniture de potages ou de 
rajouts j on en compofe dts fitez^^aj^tt^. 
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9c kttfoar hxçît d-autresviaiides : : Oiin^f 
oublie point les champignons ^ cuisd'arû- 
çbauxf &auixeslx>nsaffiilioiBiesnens, 

Gigot de Veau. 

\ Cette pièce Te met bouillir crdinafrementi 
êHe rend la foupe tresi-bonne t & tre»-ialiif 
taire pour le corps. 

Zauf. • 

Le Bœuf a Tes parties aufH^bîen que le 
Veau 9, mais comme il y en a qui ne méritent 
jpas l^ttention d'un cuifinicr y nous les pad 
ferons (bus (ilence* ' 

La Langue de Bœufk fert rêtie ; pour cek 
on la fait cuire comme la viande bouillie, 
étant cuite > on la pèle y on en ôte le bout 
du côté de la gorge , & on la pique from 
prement avec lard menu# 

Ënfuite on la met à la broche ; étant tàm 
tîe , on la fert avec une ramolade pareille à 
celle dont nous avons déjà parlé à la fage 
1 57 pu bien avec un ragoût de champignons, 
Se ris-de-veau , ou avec une (impie vinai* 
grette. 

Langues parfumées. 

m 

Ayez une ou pluHeurs langues de bœuf, 
ôtez-en un peu du gros bout , & les mettez 
en pot y les unes après les autres , foignai^ 
lie mettre du fel à chaque rangée. 
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■ ■ PrdSit^ltshitn les unes contre les autiies» 
tèfwrtt bkHï'vétre poty& laUfin-les ainfi 
ptendrè Ici , pendâint (ix ou fept jours ^ apréf 
cela TOUS les tirerez 9 8c les mettrez parfumer 
àta-cbeimnée 9 jufqu'à ce qu'elles foient lo- 
ches celles (è confèrventlong-tems y puisoa 
les£ut cuire dans de Teau ^tcc cloud^ftl 8c 
poivre i étant cuites^ on les fert dans l'occa* 
fioii; ■"' 

Il y a les tangues f curées 9 & celles qu'on 
mange fticaffees y quand ces dernières font 
cuites à l'eau y & qu on tes a pelées ^ on les 
i^àr 'tranches épaifTes d'un écu ; on les 
âu-roiixaVeç laiâ fondu > ou beurre , de 
iêfirite ; on les fait -cuire dans ^ bouik 
Ion y fel y poivre y pcrfil y ciboules hachées t 
ou eh paquet y étant cuites y tous les fèryez« 

Le Bûut faigntkx te mange bouilli & fait 
ût tresAonne Tôiipe. ^ 

La Poitrine olù fiecé tfemhUnte , eft la parw 
tie du bœuf la meilleure -Se la plus honnête & 
ièrvir fur table ; étant bouillie y on peut 
iîon veut , & pour plus de propreté^ la gar* 
inir de perfil verd hache menu. 

VMeyàu (ê niarige râti y mais pour éti^ 
• bon » ilnefaut pas le laîffcr trop ciiire , d'au- 
tant qu'étant trop dcflèché, il eft infipidej 
parce qu'il n'y a que la grande quantité du jus 
dont il puifTe être imbibé y qui lui donne UB 
bon gofitt, ' 




. Il y^n a > quand il eft tiré » tfiii }e dépécj^ 
jpar morceaux 9 qui y font utn^iance» ^vçc feli 
poivre &: eau feuIemeutySe l'ayant fait bouillir 
fur le rechaud » y mettent un demi vene de 
vin qu'ils laiflènt bouillir aufli^ avçç onq 
pointe de.itoc2ttnbole# 
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Prenez un gros Alloyau 9 fiutes-ie rôdx 9^ 
moitié , tirez-le , mettt:ule dans un pot ayec 
bon bouillon 9 chanopignons ^ culs d^arti^ 
chaux» rognon de fiK>uton,9 (11» ppiyre 8ç 
paquet de fk^ herbes , jaiffez pic^içttire tQi]$ 
cela : Etant cuit ut li<9 la (àjiiqe^V^.un. ju 
xle bœuf & &rjûne éi^e p puis, vous le titezi; ;i^ 
le fcrvez aînfî. • 

D'autres font rôtir tout-à-fâit 1* Alloyau 1 
puis le (èrvent avecup ragoût de rb^dcnveaUf 
champignons» culs d artichaux & autres aflàlf 
fonnemcns » le tout cuit à la cafTerole^ 8c le 
mettent par-dcfliis. / 

Il y a les K^ciitUes^ ou pièces de Cimer^ 
c*cft de CCS endroits qu'on tire de la viande » 
pour faire des fricandeaux » dont on fe fêrt 
non feulement pour entrées » mais encore 
pour plats particuliers» ou garnitures de plats» . 

Des Iricandeaux. 

Pour les (aire » prenez des tranches de 
bœuf de cette partie» coupez-les fort mia» 
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ïâ^iquez*les de gros lardons en quanntc^ 
te ailaifonnez-les de Tel & poivre. 

Enfuice , & lorfque vous en aurez fait plu* 
fieurs y comme par exemple^ pour fervir (èiu 
lemetic de garnitures, ou en faire un plat par« 
ticulier 9 vous les rangez dans une cafTcrole 
que vous couvrez bien , 8c mettez fur la brai* 
fe>pourhur faire prendre couleur d*abord 
d'un côté y puis de l'autre. 

Cela fait; on les tire , on 'en ^goute la 
gratflè y 8c on les paflc dans un petit roux , 
avec lard fondu , & un peu de farine pour 
lier la (àuce ; après cela > on y met un bon 
JUS de mouton ou de boeuf , celui-ci fè cire 
d'une pièce de bœuf à moitié rôde exprés à 
la broche , 8c qu'on preilê bien y puis on 
laifle un peu cuire atnfi les fricandeaux ^ 
qu'on fert lorfq^ ils. fopt .cuits. 

Vous, pouvez fi vous voulez farcir vos fK- 
candeaux de quelque farce que vous jugerez 
à propos y & que vous rangerez dans vôtre^ 
caflerole , lit par lit y ayant eu la précaution 
de frotter vôtre farce d'œufs battus , après l'a^i 
Toîr étendue. 

On tire auifîdeces'rôiièllfesde gros mor- 
ceaux de chair , dont on fè fert pour faire du 
boeuf à la mode , en voici la manière. 

Bœuf AU Mode. 

-" Il faut bien battre la jnéce de bœuf > qu'on 
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déguife ainii» la larder de gros lard aflai(ôiw 
né , & la pafler à la poêle > & on veut> avant 
aue de la mettre en cafTcrole outerrine > avec 
kl 9 poivre > laurier & clond en poudre. 

On bouche bien la caÛeroIe^ on la met 
fiir une braiiemoderée 9 & on laiîSe af nfi fiier 
le bœuf» jufqu'à ce qu'il ait rendu tout fbn 
}us y foignant toujours jurques*là d entrerez 
nir le fçu : Quand on voit que le bosuf nage 
dans Ton jus > on commence à lui donner le 
feu plus fort ^ & étant prefque à moiûé cuit p 
on y met un verre de vin ^ on le laide biea 
boiiillir ; étant cuit » on le tire avec un jus de 
citron par delfiis : on peut y donner une poiiw . 
te de rocambole qu on écache dans le plat ; il 
y en a qui auparavant que de larder le bœuf ^ 
k fbnt mariner environ deux heures* 

Kimlades de Bœuf. 

On prend auflî de cet endroit de bœuf des 
tranches dont on fait des roulades en cette 
manière » on les aplatit bien fur une table , 
& on y met deiTus une farce compofeed'up. 
morceau de rouelle de veau y moelle de bœuf> 
bon lard , champignons ^ ,fel > poivre & per- 
(11 haché menu , ainfi que tout le refte , avec. 
quelques jaunes d'œufs. 

Cela fait; roulez vos tranches proprement, 
mettez- les en pot , bardes de lard deffusSc 
deilous j puis à la braife » lai({ezi*les cuire ^ & 
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prendre belle couleur j étant cuites s. vous les 
tirez U en ôtez la graifle ^ vous les coupez en 
deuZf les rangez dans un plat, ^lesTervet 
chaudement. 

On peut accompagner ces roulades de 
quelques ragoûts de champignons , ris^de* 
veau ou autres , elles n*en font que d'un meit* 
leur goût. 

La 5fiifoii;e eft bonne bouillie 9 oneniâit 
à k Campagne des pâtez pour la poyiiion de 
iÎMailbn. 

La Queue de Bœuffc iêrt bouillie i on fa 
iert en haricot f elle eft ainii très-excellente. 

Pour It Trumeau , on le mange bouilli auflij 
3 nourrit parfaitement bien une (bupe. 

Il y a les Ch^mhonnees qui (t lèvent du côté 
de l Alloyau > qu'on fertboîiillies au pot , on 
c6ties iur le gris , avec une ramolade deflbus • 

Tout ce qu'on a dit du bœuf y fe doit en- 
tendre de la vaches il n'y refte plus que les 
entrailles de ces animaux qui (è vendent chez 
les tripières y te qu'on accommode comme 
on veut j chacun a (on goût là-defllus > mail 
elles ne.meritent pas-que nous nou^arrétiom 
ici à entrer dans le-détail de leurs apréts. 

• ' De V Agneau. 

On mange f Agneau riti^ foit entier, par 
quartiers ou par moiciez ^ quand c'en eft la 
faifon. 
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fait bouillir le tout 9 8c quand la faucc eft 
réduite i moitié » on la lie avec des jaunes 
d'œuf^ délayez dans du verjus p ou de la cré« 
me de lait* 

Us fe fùToffcnt comme les pieds d'agneau^ 
ic on fupofe que ces pieds avant que de les 
«prêter ainfi 9 doivent être cuits fore mollets» 
9c tels qu'on les achète chez ks tripières. 

Le boutfilgniu» cft excellent boisilli 9 8c 
^n haricot avec des navets te des tnarons 
grillez 9 quand c'eft la faifon. La queue eft 
merveilletuê en potage 9 il eft bon de la 
dégraiifiiv un peu 9 crainte qu'elle vCy donne 
le goût de (uif. 

Qiiiiu ii iùut^n fiiu. 

Etant cuite comme il faut au pot ^ vous 
en ôtez la peau & la trempez dans une pâte 
i bigncti 9 puis vouf la faites frire dans du 
faindoux» fard fbnduy ou beurre afinc, fcr- 
rez*la après cela avec verjus, U poivre blanc* 

Qum dt Mouton gUcù. 

Il faut en ôter la peau après qu'elle cft 
ieuice 9 la bien paner avec lèl Se poivre » 8ç 
h frotter avec des blancs d'œufs 9 puis la 
mettre au four , ou dans une tourticrc pour • 
lui faire prendre couleur 9 pour enfuice la 
fcrvîr. 

Le quatre de mouton fe iêrt rôti à labro^ 
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TOUS ks fervirez garnies de perfîl frît. 

Pour hfrdije , elle (c cuit au pot comme la 
tite 9 8c k fert chaudement avec une vi^ 
naîgrette. 

lîûMton» 

La tête du mouton 9 eft la monldre partie» 
Taprét en eft (1 commun > <ju il eft inutile d ea 
rfen dire« 

La /^ifgJirtf eft tres-délicate 9 & on en faïc 
'des mets fort agréables en cette manière : 
On les fert grillées » & bienpanées avec vcr>i 
fus 9 fd 9 8c poivre pour faucc. ^ 

Autrement. 

Ayez des langues de mouton 5 fcndez-Iei 
"kn long 9 panezJes bien avec fd Se poivre p 
Se les mettez eriller. 

Etant grillées 9 fervez-les dans un ragoût 
'de champignons 9 rognons de mouton^ tetL« 
ne de Vache > Tel & jpoivre ^ le tout pafle à 
la cofTeroIe avec bon beurre 9 & cuit à pro- 
pos s il eft bon que les langues y mictonnenfi 
un peu 9 puis vous les (ervez* 

Les Fieds Je Mouton k la fduce bUncbe 9 k 
font en les pafTant à la pocle> avec lard fondu 
ou bon beurre » puis on y met un peu de 
bouillon du pot 9 ou eau (impkment 9 Tel 9 
poivre > perliiSc ciboules en paquet > ouha« 
chécs menu 9 ii on les aime auili ; enfuitc on 

I 
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fait boîiilUr le tout y Ac ^uand la làucc eft 
réduite i moitié » on la lie avec des jaunes 
d'œuf^ délayez dans du ver jus > oudelacré* 
me de lait« 

Us k fàrciilent comme les pieds d'agneau^ 
ic on fupofe que ces pieds avant que de les 
«prêter ainfi f doivent itre cmts fort mollets» 
9c tels qu'on les achète chez les tripières. 

Le ^0ifr/îi,;9ffii;i( eft excellent bouilli ^ & 
i^n haricot avec des navets 8c des matons 
grillez f quand c\tïh iàifbn. La quette eft 
merveUleuiè en potaj^ $ il eft bon de la 
dégraiiTcv un peu » crainte qu'elle n'y donne 
le goût de fuif. 

ïc ii Mum fiite. 



Etant cuite comme il ftuf an pQt^ vous 
en ôtez la peau & la trempez dans une pâifi ' 
i bignetr » puis vous la faites fxire dans du 
ÙLin-dovoif lard fondu ^ ou beurre afiné y kxm 
rez>la après cela avec verjus» & poivre blanc^ 

Quiuï de UoHtim gUcii. 

Il faut en ôter la peau après qu'elle eft 
cuite» la bien paner avec fel te poivre» 8ç 
h frotter avec des blancs d'œufs » puis la 
mettre au four, ou dans une tourtière pour 
lui faire prendre couleur ^ pour enfuite la 
fervîr. 

Le quarndc mouton fe im rôti à labrov 



^ ^ on le poudre de mie de pain , de Tel 
Se poivre; on peut encore le picjuer de perO^ 
avant que de le paner. 

On le mange iBrît » il faut au'U foit cuit 
^ur ceh j puis on agit à (on égard comme 
pour la queue , lafàuce eft le verjus » Tel 8c 
poivre blanc. 

Les Côtelettes de Mûutçn fe nvmgent paflces 
à h poêle avec lard fpndu > ou beurre afinc p 
ou lainpdpux^ bien panées y avec fel & poi« 
yre blanc. * 

On les mange encore nûuînées : nous 
avons déjà dit comment cela (è fait , il eft 
inutile de le repeter $ voyez poulets marinez^ 
f4ge 164. 

Côtelettes en baricctm 

On fait un haricot avec des côtelettes dé 
mouton $ pour cela on les coupe en deuxy on 
les pafle au roux dans la caflerole » avec lard 
fondu y on y met une pincée de farine > & les 
navets en même^tems; il faut que les uns &.. 
les autres ayent pris une belle couleur. ' 

Enfliite 9 mectez-y un peu de. bouillon du 
p6t > Tel p poivre k cloiid de gérofle , laifTtz 
cuire le tout doucement s étant à moitié cuit > 
• ' mettez<y environ un verre de vin ; quand la 
' cuiiTon en fera parfaite , vous le tirerez & le, 
icrvirez chaudement. Vous pouvez y ajouter 
4es marons dans le tem^* 

I X 
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V épaule de mouton (e rôtie à la broirië j 
fardée de perlil: cela lui doune bon goôt]| 
on la pane 11 on veut > fur la fin de fa cuiflpn i 
Se on la fert avec une fàuce au pauyre hom- 
me , compofée d'eau , fêl & poivre blanc \ 
avec une pointe de rocambolè écachée dans 
Je plat. 

Le gi^ot de Uùuton fê mange auflfi rôti 9 oa 
le nomn^e différemment i les uns l'appellent 
ecUnche, d'autres nunAre de Mouton y ^mû 
fous quelques-uns de ces trois noms qu'on le 
puiffe entendre ^ c*eft la mkmç. chofe. 

Gtgot de Msuten fânK . - 

On fait cuire legîgot, on l'ccorche. Si- 
en en pce la chair qui eft autour des os fans 
les dé joindre, cette chair étant levée, vout, 
la hachez fort menu avec fel, poivré, moelle 
de bœuf, perfil , quelques jaunes d'œufs. 

Cela étay bien haché , on en Farcit Vém 
clanche fur les os , & on recouvre cette farce 
de la peau qu'on a levée de defliis la cbdr j 
obfcrvant de laifler palTer le bout de l'os» 

Enfuite, on met cette éclanche au fbur^' 
OÙ on lui laîfle prendre couleur , après cela , 
on la lire , pour la fervir en plat particulier^ . 

On met aufîî \t gigot à la daube , & pour y 
réùrtîr , on lé bat bien & on lui rompt l'os du 
manche : on le fait mariner pendant trois ou 
quatre heures > puis on le met à moitié rôtir ^ . j 
la broche. î 
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, €ela fait » empotcz-le aTcc boiiilbn » fcJ^ 
poivre & paquet de fines herbes» écorce d'O^ 
range féche > & laurier ; laiflez-l y bouillir » 
& à moitié de lacuiiTon» mettez-y un verre 
de vin ; étant cuit 9 tirez-le » &liez la faute 
avec /àrine ftite dans du lard ; puis le fèrvez. 
On peut y ajouter des nayets paflez au 
roux dans du lard fondu 9 Se farine fi ire , & 
4es marons dans laùifon^ il n'en fera que 
pieilleur. 

Le gigot femet en pâte 9 & pour cela , U 
le faut hacher & le bien aflaifonners voyez 
l'article des pâtez* 

CbevreduxJ 

' Les Chevreaux fe mangent rôtis i comme 
les Agneaux ; la Chèvre fc cuit aînfi que le 
mouton i maïs la chair n'en eft gueres agréa- 
ble , aufTi ne l'apprètc-t'on que pour les do^ 
meftiqucs# 

Cûfbcn» 

Nous commencerons par le cochon de 
lait. Il fe mange mi à la broche y après avoir 
^tébîen échaudc & vuidé proprement^on met 
dans le corps du (ei 8c du poivre , un oignon 
& un brin de fauge» on Tarrofe en cuifant 
avec beurre fondu ; étant cuic & bien ntCoU^ 
on le tire » & on le fert chaudement. 

On peut le farcir avant que de le mettre à 
Ja brochcj d'un hachis fait avec le foye^moëK 

I 3 
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k de bœuf 9 champignons » (el ^ poivti^ 
clouds degerofiekitttts^ fcperfQi le toât 
bkn haché enfertible^ le ctttt dlaini bcifle^ 
rôle 9 enfuite on met cetittchis dam le cor^ 
do cochon , <]ii'on ficelle > ttzmc que la fiad 
ce ne forte > (Aits on le met à la broche» 

Cccb$n de Uît i 1(l iémhu 

II fiiut renv^êloptr d'une ftnriétte^ te apr£â 
ravoir aflàifbnné^dans le corps de (ël > pdU 
vre > clouds battus > fc un bnn de 6uge ^ I^ 
mettre dans une poiflonmere^ ou autre TaiC» 
feau^ où il puifTe tenir tout de Ibn long» avec 
bouillon 9 vin blanc.» fel y poivre » laurier 8e 
cloud de gerofles puis le buflier bien bouillir* 

Etant cuit > vous le tirez» vous l'ôtci dc 
la fcrviette ? âc le drtf&z fur un plat couvert 
d'une autre ferviette blanche ; enfuite vous 
le fervez : cette daube fe mange froide >*lle 
chaude » elleeft merveiileuiè d'une fc d'autre 
manière. 

l»wif. i 

Cet animât » quand il eft gras , eft d'un i 

grand iecours dans le Ménage > voici en quoi« j 

Le fdfig fert à faire du boudin avec les r/#« \ 

fes , lorfqu'elles font bien lavées» *j 

Bpudin noir excetttnté 

Pour faire d'excellent boudin noir , îl faut ^ 
hacher de l'oignon >ien menu , le paflcr ^ ] 
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Teau chaude y le tirer ; pub le mêler avec le 
fang aflàifonné de ièl & de poiTre. 

Enfuite» on coupe la panne bien menu » 
on broiiille le tout enfemble avec la nudn ; il 
faut y mettre raiibnablement jdé cette panne, 
ou graiflè » comme on voudra Tappeller. 

Cela fait 9 on prend une boudinoire 9 tpi 
une efpece d'entonnoir de fer blanc 9 on 
la met dans le boutdVm boyau 9 dont l'autre 
eft lié avec du fil » puis on entonne le làng 
péie-méle avec ce qui eft dedans , jufqu'à ce 
que le boyau (bit plein : Abrs on lie encore 
cet autre bout avec du fil. 

On fupofe que tous les boyaux dont on (ê 
lèrvira y pour faire ce boudin y (oient bien 
lavez^dégraifTeB^Bc nutoyez de leurs ordures* 

Si vous voukz y metnre du kdt avec le 
fàng, du perfil fe de la câ^ouie hachée , &y 
ajo&tcr une cuillerée de bouillon gras ^ il en 
fera plus délicat. 

Qiiand tout le (âng td employé y on prend 
ce qu'il y a de boyaux {^ins , on les met dans 
un chaudron rempK d'eau ; on les fait boùiU 
Itr ^ Bch mefûre qu% tuirent ^ on prend foin 
de les piquer avec une épingle » pour éprou^ 
ver s'ils (ont cuits; fi le fang en fort > leur 
cuiflbn n'eft pas parÊdte p au lieu que fi c'eft 
de la graifie 9 on ne balancera point à les tirer. 
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Boudin bUnc. 

Le boudin blanc > fe fait avec blanc de to- 
failles rôties y 8c lait y un peu de panne y fel ^ 
poivre y Se oignons y le tout haché bien me- 
nu y après cela y prenez cette farce y empliC- 
fez-en les boyaux , & les faites de la longueur 
qne vous fouhaittez^ ayant (bin à chaque 
longueur d'en Uer le bout avec du fil. 

Ce boudin étant fait > on Je met cuire à 
l*eau comme le noir y puis on Je tire fur une 
fcrvicte ^ & on le laifiè refroidir y pour s'en 
lirvir au befoin. 

Sducips.^ 

On prend de la chaî^de cochon y & de la 
panne qu'on hache bien avec feli poivre > 
clouds battus y & perfiL 

Enfuite , vous prenez des boyaux prépa* 
rez pour cela , vous les rcmpliflêz de cet ha^» 
chis de la longueur que vous voulez que foient 
vos faucifles ; étant faites y vous les laiflèz 
pour vous en fêrvir au befbin* 

Ceux qui les fouhaîtent plus délicates y y 
font mêler du blanc de volaille rôtie y telle 
qu'elle foit & d'un peu d'anis, 

AndoiiiUes de Porc. 

On fait bouillir les boyaux deux on trois 
bouillons , puis on les retire , on les fend , Bc 
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•on les coupe de la longueur qu'on veut que 
(oient les andouillcs. 

Prenez enfuite du ventre de cochon bien 
net & bien dégraift > coupez cette viande en 
gros lardons > long^ comme vos andcuillcs , 
que vous formerez moiticèoyaux , & moitié 
de cette chair j ayant auparavant (bigné de Icf 
afiàifonner de fcl & poivre. 

Vos andoùilles étant formées 9 vous les 
revêtifTcz des boyaux qui doivent leur fervir , 
de robbesy ou de chemiiès v comme vous 
voudrez dire > qu'on a d& avoir bien nétoy ces, 
& fait tremper quelque tems en eau chaude , 
pour en ôter le goût naturel > qui eft en queU 
que façon défagreable ; ficelez bien le bout 
de chaque andoiiille ^ & le liez de mime , afin 
qu'elles ne fe défaflent point. 

Q^and toutes %'os «ndoiiillcs font faites 9 
vous les empotez 1 une fur 1 autre > vous les 
falcz à dijfcretion > & les poivrez de même ; 
puis vous bouchez bien vôtre pot., vous le 
mettez à la bratfc y & laifTez fuer ainfi vos an-» 
douilles, il faut quelles y foient depMÎs le 
matitvjufqu au foir y leur augmenter le fci) 
. |petit-a petit ^ & à niefure qa*elfes rendent leur 
jus: Ces andoiiilles cuites ainfi (ont admtrabks.. 
On peut y ajouter du bouillon du por^ 
cToud de gérofle , & un oignon par tranches z 
Qiiand eUes font cuiies % on les laifTe refroî- 
dij: dans leur boiiiUoD; puis on les dreffe pour 
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(ervir en entrée âpres qu'on les met rôtir Cvà 
le gril; 

Le Boudin notr^ Tt mange rôti fiir le gril» 
he blanc MfCu * 

Mais il faot mettre deflbas celui-ey une 
feuille de papier^>our recevoir la graifle qui 
en Ibrt i & dans laquelle tl riflble à merveîU 
le ; pour Icsjkuciffes y on les fertrôties fur le 
gril > ou panées à la poêle dans du vin. 

Ijsl gorge du P^Teftfaléeàrardinaire, 9c 
elle fe fert parfumée à la cheminée* 

Les fiedi fe falent aufS pendant dix ou 
douze jours ^ qu'on les retire duiàloir ^ pour. 
les apprêter comme on le va dire;. 

On les fait cuire au pot f julqu'à ce qu*îb 
fbient bien douillets ^ on ks tire , & on les 
laifle refioîdîr , cnifuîte , on les fend y on les 
panne avec chapeluif > ou mie de pain > fel 
& poivre ; puis on les met ainfi rôtir fur le 
gril y & on les fèrt avec une fàuce robert^' 
ou moutarde feule. 

Les OniUes de cochon s'apprêtent de même^ 
fi mieux vous n'aimez • pour donner meilleur 
goût à ces parties de porc y ks faire cuire 
dans de l'eau & du vin blanc ^ U\, poivre ^ 
doud de gerofle > paquet de fines herbes > fie 
un peu de pane de cochon 9 & les faire rôtie 
après f comme on a dit. 

Véchinicy k filet ^ & /"/jp^ufe fe rôtîfTent î' 
la broche & fe fervent à la fàuce robert ou à 
la poivrade. 
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Les gréeUttes k mangent rudes fur le 
gril > on les appelle autremeat carbonades : 
poor les fervîr plus délicatement ^von tes pafle 
à la poêle avec lard 8c farine qu'on iâic frire , 
on les Y iàic bien riflbier > puis on les met cui» 
te avec du boiiillon , aflaiibnnement ordind^ 
re ^ & paquet de fines herbes ; étant cuices > 
on les ferc pour plat particulier* 

On prend audi de ces gribelettes^ pour 
faire du hachis ; chacun 1 apprête k fà maniCi» 
re : au rcfte cela n*eft pas difficile s c*eft un 
mets commun pour la Maifon ^ on en met 
audi en pâte. 

Les Côtelettes fe mangent comme les grL 
belettes j les fambons fe parfument après avoir 
été tirez du laloir ^ on les fait cuire à Teau A: 
au vin fur le feu dans un chaudron f avec lau^ 
ge , thim , oignons piquez > 8c quelques peaux 
de citron ; il eft bon que le jambon qu'on 
cuit ainfi ^ remplie preiqoe la capacité du 
chaudron , car un grand iavage ne lui vaut 
rien. Pour fournir jufqu'à ce qu'il foit cuit ; 
on a de l'eau chaude à commandement ^ qu'on 
met dans le chaudron; à mefîire que l'autre 
lariti oncontinùci jul<m*à£iparfiutecuiflbn« 

Pour manger le jambon meilleur que cuit 
k l'eau & au vin > on le fait rôtir à la broche 
ou au four y étant cuit de quelque manière 
que ce foit y on levé la coiiene de defTus , on 
la poudre de poivre blanc ^ & de perfil verd 

X ^ 
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haché menu » puis en en rabat la coùene î en» 
le laîflc refroidir,pour le fervîr quand on veut* 
On fait des pâcez de jambon en pâte bîfe p 
voyez à Tarticle de la patiflerie ce qui en a 
été dit. 



CHAPITRE VIII. 

pu menu GibUt : inJiruHms fur Us apréts qui 

lui conviennent. 

NOus appelions menu gibier les Lièvres , 
UvTMtt^ Lapins & Lapreaux. Voici 
comment on les déguife en cuifine. 

Lifcfff^ 

Le Licvrc fe mange riri à la broché , on 
^enfanglante de Ton fang^ on le pique de me- 
nu lard > & lorfqu'il eft cuit f on le fert avec 
une poivrade > ou à la fauce douce y pour 
ceux qui Taimcnt y avec fucrc > vin y vinai- 
gre 3 candie > & poivre ^ on peut le flamber^ 
fi on veut y au lieu de le larder. 

lièvre en Civet. 

Il faut dépecer le lièvre par morceaux y le 
paflcr à la caffcrole dans du lard fondu , beur- 
re ou fain- doux, & farine pour frire ,• puis le 
faire cuire avec bouillon y vin rouge y Tel > • 
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poivre f écorce d Orange (cche ^ & fines her« 
Des en paquet ; laifTez bien bouillir le tout » 
faites cuire le foye à part y pilez-Ie bien » 
hroùillez-le avec un peu de bouillon , paflez 
cela à récamine ^ & le mettez dans vôtre ci« 
' vet ; quand la (âuce aura pris bonne confn 
fiance , vous le tirerez & le (èrvirez chaude* 
iDent. 

Levrauts. 

Les levrauts fe mangent de toutes grân« 
deurs , les meilleurs font ceux qui naiflcnt en 
Janvier , & lorfqu'ils font demi ou de trois 
quarts : Q^and un levreaut eft dans fa par» 
faîte grandeur , & qu*on doute qu'il foîc 
vieux , on lui tire les oreilles en écartant > (i 
la peau fe relâche , c'eft une marque qu'il eft 
tendre, fmoïiy on juge qu'il eft vieux > 9c 
qu'il fera dur. 

Les levreauts fe fervent rStis comme le liè- 
vre fans autre mîftere , on les mange auffi en 
fivct y c*eft encore le m^me aprêt j ou en 
faté. On en a parle dans la Chapitre de la pa« 
tiflerie , on peut y voir. 

Lapins. 

Les lapins de garenne iê rcconnoiffent à 
la couleur , à Todeur & au goût : à la cou- 
leur y parce qu'ils ont le poil du pied & le deC 
fous de la queîie plus roux que ceux de çla-J 
picf i tout le manteau en tient àufll ^ mais il 
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eft diiScile à connoitre* LesK5ttflèurs , ponr 
tromper ceux qui en achètent 9 leur brûlent 
un peu le poil des pieds pour le rouflfir > à quoi 
il faut prendre garde : Pour Todeur ^ il eft ua 
certain fiimet qu'on ne peut déguifer à ceux 
qui font verfcz là dedans f & c*eft ce fumet 
qui facilite encore très-bien à diftinguer les 
lapins de garene , d avec les autres y quand 
on les mange. 

Pour connoitre un jeune d'avec un vieux, 
on réprouve comme les levrauts y ou pour le 
mieux , on tàce , & on coule le pouce fur la 
jointure des pieds de devant y s'il la groffe ^ * 
c*eft figrre qu'il eft vieux. 

On rôtît les lapins à la broche y piquez de 
meni\ lard > & on les krt avec eau y (dy 8c 
poivre blanc pour fauce , ou jus d'Orange. 

Ils fe mangent en civet comme les lièvres^ 
ou en guife de petits poule ts« 

Lapins en guife de petits Poulets^ 

Vous les coupez par morceaux , & ftndez 
la tête y vous les pafTez à la poele avec lard 
fondu ou beurre roux y & farine y vous hs 
inette;E en caflferole avec bouillon > k\ y poi« 
vre y Se fines herbes en paquet ; laiftèz biei| 
cuire le tout ; étant cuit > & vôtre fauce aflèx 
liée par (a cuiflbn > dreifez-les, & ks (artz 
cbaudement. 

Si vous les voulez à la iâuce blanche y youf ^ 
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les paâèrez au blanc avec bon beurre > les fe« 
rez cuire comme ou l'a die ^ & pour UaiTon ^ 
vous y^nettrcz des jaunes d œuft délayez avec 
verjus y ou de la crème de lait. 

Lafnaux. 

On obferve en cuiiine la même cho(ê pour 
les iapreaux y que pour les lapins, 

Lapnaux en ragoût. 

Vous les couperez par quartiers , & les paCi 
lerez au roux dans la caflerole > avec un peu 
de iàrine pour frire 9 mettez-les cuire après 
cela avec bouillon ^ itl , & poivre , paquet 
de fines herbes > champignons y & culs d'ar« 
tichaux j il faut que le tout cui(è doucement | 
étant cuit > tirez-le > & le fervez» 

On fait des Pifrx. de lapins & de lapreauxf 
on les ijnet en Tourte. Voyez chaque article 
en Ton lieu» 
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C H A P I T RE IX. 

Différentes manières t affréter le gros GihUt. 

SOus ce nom y on comprend le ^4ir;/iVrf 
Marcaffins y Cerf^ ÇlievteiiU » Bifbes^ 
Fans^ & Déûmsw 
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Sanglier. 

Le fanglier s'apr Jte rotiy & fe (èrt à la ppû 
vrade , ou jus d'Orange , fel & poivre > cet 
animal fe dépèce comme le porc > &peut(c 
manger de même» 

Hun de Sanglier^ 

On commence par la bien faire brûler à 
feu clair , & la bien nettoyer de fon poil > 
^u'on racide avec un couteau* 

Cela fait, mettez -la dans unjchaudron 
avec éau , fef , poivre à drfcretîon , feuilles 
de laurier , cloud de gérofle t oignons pi- 
quez de clouds , romarin y panne de cochon 
ou fâîn-doux , Se autres fines herbes, laîflez 
bien cuire le tout; étant à moitié cuit, ajoû* 
tcz-y environ trois pintes devin; il faut 
Gu*^elle y boiiîlle fortement & long- temps i 
étant cuite , vous ta tirerez de defîus le feu, 
& la laiiTcrez refroidir dans fon bouillon ^ 
purs vous la dreflèxez pour être fervîc ftoide. 
en entremets dans un repas réglé. 

Vôtrèhùrcanra^'ènlgofit plus reîevc , fî 
vous la fàlez qi^el(][ue tems avant que de ^ 
faire cufre. 

Les fambons feront accommodez comnie- 
ceux du cochon ordinaire , foit-en pâte oit 
autrement.' Voyez fesp^^^f^ ipj'.&fuivantes. 
Les- MAfcajfms s'aprêtent de m$me que ïé ' 
Sanglier. 
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Ce^f. 

Jjt Cerf fe marine d*abord piqué de menu 
krd j puis on le fait rôtir à la broche ^ Tarif 
rofantde fa marinade 9 & pour fauce une 
poivrade > ou le dégoût qui en eft fbrti^ aflài« 
fonné de fel & poivre blanc > & lié avec 
ftrine frite au lard. 

La Unge Se fÉp/uJe^de Cerf fe fervent 
ainfi : il y en a qui la mangent à la faucc 
douce, voyez à Tanicle du lièvre ce que c'cft; 
Le Chet cft encore l'aprèt qui lui convient. 
On en a parlé aufli pour le lièvre , c'eft I9 
même choie ^ confultez Fendrok. 

Biche. 

Elle s*apréte comme le Cerf 9 ileftincu 
tile d'en ficn dire davantage. 

ChevreiUi '^ 

Le Chevreuil fe rôtît comme le Cerf, îl 
fc fert avec les mêmes fauces ; on peut encOf 
re en prendre la rate , la pafler à la poële 
avec lard fondu & farine , la piller 8c la pai« 
ièr à rétamine y puis la mettre dans une vi- 
naigrette avec un peu de roux pour lier la 
iàuce* 

Il fe mange en civet. Voyez ce qui en a 
été dit ^ leurs façons fe mafquent de la même 
manière. 
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C H A PI TU E X 
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LA ^ • fti pliifb pMfeoHm à^ 
Cmpêmep leaopcac dire que kfilU 
rff fei mmicrei dont on iflâiibff m ce qui en 
vient f lei rendent perfalti quand on en nun« 

ie« Voyoni que» Ibnt eei iflaiibnnemcm f 
; eomment on y rétiffit* 

Céffi. 

On h tntnge & r/rirt/# # ee ragoût eftf 
trop commun four daf^ner en rien dire* 

On U met eu eourt-rimiitlon avec rcrjui ^ 
/êl f poivre , cloud de gér ofle , laurier ^ 
ofgnonif un peu de vin f 5c écorce d'Oran- 

Îe Afche I apr ^f Tavoir vuid^ , fc lui avoir 
t^ W« oiiycf I on ne l'écaillé point $ Se on 
la laiHè cuire là-dedani i étant cuite p on^hi 
(êrt fur une fervlete garsiie de peifil verd 9 8$ 



foxBt (âuce une vinaigrette i ou iàace blaiiii 
che a?ec bon beurre, 

Cé9fe fMi^ 

Etantitâiilée & viridée , VDtn la tafllacleiÉ 
fur le tdôs» la frottez de beurre fondu» 8c\à 
mettez fur le gril ; létant grillée > faites^^y une 
Êuct blahehe aveeboil kuire ^Tel » poivre^ 
fin filet de vina%itt& on peu de tnufcadê 
râpée. 

U y en a qui pour ùoKCp prennent les laîu 
t^s qu'ils paflent au roux dans une cafTerolé 
airec htitic , un jpea de puirée > ou 'eau feuleJ 
«K«t> fel) poivre, ttemipignons 8c finèl 
lierbes en paquet, ibiaiflëtit bien cuire le 
tûotjpuis ils le fervent ptr-deflfus la carpe* ' 

C4fpe fiffolec. 

11 fkut prendre tttit carpe kitée, 8t 1%^ 

biller , lui kif&r k peau tout le long du 
ventre > jufqu'à la quei:^ > la khrer > la laiflanfe 
feulement tenir à b ttte > ft! en ôter toute la 
chak , & les art^tes. 

Après cieia, haïriez bien cette chair avee 
les laittes > periil , ciboules ^ champignons % 
fel j poivre & cloud de gerofle en pouÀre jl 
deux œuB battus avec un peu de beurre; cela 
fait • retimliflezren la peau de vôtre carpe i 
lui recoutent le ventre , pour lui Êûre preUe 
dre fâ prenûere formCt 
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Vôtre carpe étant ainfi ap^Stée^ vous H 
i^i te cuire dans une tourtiere^feud^HusSê. 
deflbus y ou bien au four , après l'avoir Ibien 
frottée de beurre frais 9 vous la retournez de 
tems-iCn-tems f afin qu'elle cuife également ; 
étant prefque cuitie » panez^la bien^ ôtez foui 
le beurre fondu dans la tourtière >& quand 
elle aura bien pris couleur 5 (êrvez^Ia avec un 
ragoût de chaqptp^gnons 8c de laittes par^eCj 
lus, le tout bien ^màifonné & de bon goût* . 

Céfpes en hachis. 

. Prenez* de la cttfûr. de carpe ^r hacbeaul^ 
bien avec champignons., cuis d'^tichauzV 
laites 9 {èl& poivre ^ clpud de gerofie bittu 
& pcxfû 5 mettez tout cela en caflèrole arec 

bon beurre frais y & purée ^ ou bouillon de 
lentilles y ou de poiflon* ( On dira dans la 
fuite la manière dont il fe fait y } laifTez cuire 
doucement le tout > étant cuir > liez ia fâuCC 
avec un jaune d'œuf & verjus. 

On (ert la carpe frite en beurre afiné , on 
fçaît comment ctla fe fait ; on en frit dans le 
domcftique avec bonne huile de noix 9 maïs 
k prefnt qu'elle cft fort rare ^ on a recours - 
^ beurre. 

Carpe farcie. 

Ayez une belle carpe , habîllez-la 9 farciC# 
fiz-la dans le corps d un hachis compofé de 
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%tia!r d*Anguiiles Se de carpes » perfil ^ ci. 
boule> (ci > poivre & clouds en poudre p avec 
cieiuc jaunes d*œu6 pour la lier. 
* Apres cela , mettez vôtre carpe en caflîs 
role> pdlèz-la au beigre^ mettc2>.y un peu de 
bouillon pour la faire cuire avec bon afiài* 
fonnementjchampignons & culs d'artichàux^ 
Se vôtre carpe ctaiic cuite vous la fervez 
chaudement. 

Bncbcf. 

On difttngue par nom les brochets (eloa 
leur âge ; les petits (ont appeliez Brccbetons , 
les moyens Brochets , & les gros Quamaux. 

Les brochets de toutes grandeurs fe cuiiênC 
W couruboitiUon , voyez ce qui en a été dit à 
la carpe > on fupole ^u' ils ayent été habillez 
comme il faut > fans les écailler ; s'ils (ont 
trop gros y on les coupe en quatre 9 & on 
Jette deflus du vinaigre ^ Se du lei tout bodil« 
lant ) avant que de les mettre dans la poiflb* 
liiere y puis on les cuit à l'ordinaire. ' 

On lert le brochet mariné ^ dans du ver« 
fjSy fcl, poivre Se jus d'Olange y après l'a« 
Toîr coupé par tronçons^ qu on trempe dans 
une pâte à bignets> pour les frire enfuite en 
' beurre afiné. On le frit , (î on veut , fans être 
mariné , le poudrant feulement de i^ine , 
èuîs on le iert avec verjus , (cl 8c poivre 
blanCf 
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Le brochet fe mange aufli i la /4ifi'r iJldfl^ 
^c 9 après être cuit dani du vin blanc » uh 
peu d'eau > Tel , poivre > jfêuilles de laurier , 
& clouds battus ; on le tire de cette cfpcce 
de court'boulllon , pour le mettre dans un 
plat 9 & la (auce par-dcfrus* 

Bmhet k la Dauhe^ 

On coupe le brochet par pcdts morceaœc 
qu'on pafle au roux y en cafTeroIe avec dcf 
navets > & un peu de farine y on y met un peu 
de purée ^ ou de boùiilon de poiflbn ou de 
lentilles 9 fei , poivre 8c paquet de fines hcr« 
bcs 9 on le laifle cuire ainn. 11 faut à moitié de 
la cuiflbn y ajouter environ un verre de vio 
blanc 9 laifTcr encore bouillir le tout $ étsnc 
cuit 9 vous le drcflcz Se le fcrvcz en même^ 
tcms. 

Brochet farci. 

Cela fe fait de même que pour la carpe $ 
hors qu'au lieu de chair de carpe 9 on prend 
de celle de brochet > & d'anguilles s pourlç 
refte , il n'y a rien à obferver davantage. 

On peut encore manger le Brochet riJfoU 
comme la carpe 9 en changeant feulement de 
chair pour le hachis > voyez fage. 2 1 1 • 

Terches» 

Le* Perches fe mangent ahfauce blanchi 
& Tordinairc , après les avoir fait cuire dans 
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En écad coiirt-boùillon » & leur avoir ôcé la 
peau : ou bien après qu'i^Ues font cuites » on 
ks fert avec un petit ragoût de champignon^ 
^'on met par-deflus» 



Bfême. 



On fert la Brime ritii comme la carpe* 
Voyez fage m. Et pour fauce » ce feront 
Itf mêmes que pour la perche. On la mange 
tncore à la f^ce fûuffe avec periil & fel. 

Gâvi$n. 

n s*apréte comme la br£me ^ on peut lui 
donner encore pour (àuce de bon beurre frais 
ibndu avec verjus de gr^ écrafé ^ fel , poI« 
pe t & un peu de mufcade* 

Goujçn & mtn$ tttitsfoijfons» 

Le goujon eft excellent frit p après avoir 
Stévuidé de fes boyaux. 

La Vandaife s'accommode en rdgoit en cai^ 
(broie Avec bon beurre > purée > ou bouillon 
de lentilles ^ ou un peu d'eau iimplement , 
ù\% poivre & paquet de fines herbes 9 le tout 
bien cuit enfemble 9 on y met un filet de ver- 
jus^ puis on le drefle. 

hcs Ables 9 VeronSf Loches 8c Chabots ftoui 
peuts poifTons qui le pèchent dans les rivie« 
les 41 9ç qui s'apr^tent de la même façon» 
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BarbidUé 

On le cuit au demi cotmJbBMQH > après 
qu'on l'a vuidc^ puis on le dépouille de fâ 
pcau«pour le fèrvir avec une ùlucc blanche 
tournée , & liée avec jaunes d'oeufs : il y en 
a qui y laiflènc la peau. 

Anguilles. 

On IVcorclie , puis on To^re par le veiw 
tre pour la vuider ^ il faut Icl^rancher la t&« 
te 9 8c le bout dç la queue ^ & la couper par 
tronçons. 

VAnguiBe à Vétuvù eft la moindre façot 
guou lui puifle donner pour flatter lëgoÛL 

Anguilles en ragoût. 

On prend les tronçons d'une ou plufîeurs 
Anguilles y on les palTe au beurre blanc dans 
la cafferole, puis on les fait cuire avec pu- 
rée, ou bouillon de lentilles, fel, poivre i 
clouds battus , bouquet de fines hetbes > un 
verre de vin blanc ^ champignons , Zc culfl 
dartîchaux. 

Ce ragoût étant cuit i on lie la (âuce avec 
un coulis de mie de pain trempée d&ns du 
boiiillon & paflec au tamis. 

Pour les manger à h fauce brune y onlcs 
pafle au roux avec beurre 8c farine , puis on 
les fait cuire comme on a die i ho;$ la liaifbn 
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qu*U en faut ôcer , la farine firice fufic sSLz 
pour cela* 

Anguilles mdrinds. 

Voyez brochet mariné $ & tous y con-! 
formez* 

AnguiUt rifie fur le gril. 

^ On taillade les tronçons 9 qu*on trempe 
(dans du beurre fondu 9 on les poudre de fel 
fc poivre 9 on les met rôtir fur Je grîl ; étant 
rôti$^^ on les fêrt avec beurre > fel , poivre 5c 
Vinaigré , lé tout bîçn Hc avec une pointed'c- 
çhalote ^ où de rocàmb'ole ecachée. 

Anguilles fricajfees. 

Elles s*aprêtent comme les petits poulets i 
n n'y a pas plui de façon > il faut couper let 
anguilles par morceaux raifbnnables > £c cette 
manière de les mafquer foit au blanc 9 foît au 
roux y eft tres^xcellente 9 voyez à la page 
161. 

On fait des tourtes & des patex. chauds £Atu 
gnillesr 8c ce poiflbn entre àansks potages. 

lamproj/tm 

On' la coupe par tronçons comme l'An^ 
guiile > & on a foin en rhabillant d'en garder 
Je lang pour s'en fervîr comme on dira. 

Lamproye en ragoût. 

7 Mettez vos lamproyes par tronçons dans 
. î." K 
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une caflcrole > pafTez-Ies au roQX avec boâ ' 
beurre & farine > ajoûtez-y du bouillon de ' 
poifTon y purée » ou bouillon de lentilles > un .' 
verre de vm » ièl & poivre > periil & ciboule - 
en paquet 5 ^ires bouillir le tout enfenable ^ 
ajoûtezi-y le.fang ; étant cuite > vous la fêrvi« 
rez toute chaude. 

Elle fc rétitf & fe mange )9/W coipme l'an- ;^ 
guille; on la mange à la fauce douce ^ étanc'> 
rôtie à la broche où autrement i tetteilauce ;. 
fe fait avec vin touge^ beurre roux > fùcrct 

Tel 8c on morîieaû de citron vërd« . 

■ ■ ■ • , 

Tanches fricdpes. 

Il faut déltmoner les tanches $8ck$ vuider 
comme les auct^s ipoifTons § les couper par ' 
morceaux^ Se les apretcr comme l'anguille ea 
ragoût y tant au blanc qu'au toux. 

On les tnange -auiH en hachis ^ voyez eet , 
article dans la carpe > & fuivez Je exactement* •- 
Elle fc frit auflfi de Ja même manière , & fe,i 
farcit f^ns y rien obferver autre chofe^ 

BiBTeviJfes^ 

Les écrevîfles foilt fufceptîbles de pluficurt \ 
apréts diffcrens , on fes met en ragoût 3 ^n 
cette manière. 

On fait cuire les écrevîfles à Vordînaîre ^ 
on en prend les qutûes 5 les pattes & Iç de^ - 
dans du cotps « on les pafle au roux dans oog ' 
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cafferole avec bon beurre ^ ou lard fondu » 
farine pour frire ^ Tel y poivre y clouds bat* 
tus f bouquet de fines herbes > champignons ^ 
ft boiiiUon de poifTon 9 ou aux lentilles » ou 
purée claire ; on laiflè cuire le tout douce* 
ment ; étant cuit 9 on le dreflè y puis on le 
fert chaudement. 

On les pafle au blanc ^ (î on veut » avec 
beurre frais ^ & pour liaifon > on y met dei 
jaunes d'œufs délayez avec verjus. 

On (èrt des écreviflès en f 0«m/ > elles en« 
trent dans les potages > fc on les mange cui« 
tes en vinaigre, un peu d'eau > Tel & poivre 
qui efl l'ordinaire. 

Toftiies. 

Pour les aprdter 9 il faut leur couper la t&« 
te y la queiie & les pieds. 

On les mange en ^ife de poulets fricaflè^' 
8c pour y réumr y coupez-les par morceaux p 
8c les faites cuire à l'eau y Tel & poivre. 

Etant cuites y paflez-les à la caflerole avec 
beurre roux y ou lard fondu y Scfarine pour 
frire y fèl y poivre ^ champignons ^ culs d'ar«» , 
ticfaaux, fines herbes en paquet > & bouillon 
de poifTon ou de lentilles y il iàut que cela 
cuile doucement > étant cuit^ vous le tirez 8c 
le fervez. 

Vous pouvez les paflèr au blanc avec beur* 
re fiais y & leur donner pour liaifon des jaunes 
d'ceufs délayez avec.verjus. 

Kl 
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O»^ les ccorche, & on ne leur laîffe que Ie$ 
deu lifTes & l'arrête du dos^ puis ou les 
»•• j en fricaflee de poulets. Voyez l'article 

Truites. 

Pour les préparer ^ on les habille d'abord y 
puis on les fert 9 (i on veut ^ 4^ court^^bouillon 9 
voyez carpe ainfi dégulfce^ pour vous in« 
firuire là-dcffuSi^^j^f 1 6'2. 

Tmitet riffolies. 

Ayez des truites tout habillées , frotteï- 
les de beurre fondu , panez-les bien avec cha* 
pelure de paîn , fel & poivre , mettez«les 
dans une tourtiere> feu delTus & defTous^ frot- 
tée de beurre frais j ou au four > laîflez-lcs-^ 
bien riffoler , & prendre belle couleur , & 
les tirez à fec, 

Enfuite, vous les mettez dans i^n ragoût 
de champignons cuit à part , vous les y faites 
mitonner ; après quoi vous les fcrvez avec 
un jus d*Orange. 

On mange les truites marnées 8c frites ; 
comme les autres poifTons ainfî mafquez > Se 
dont on a parlé. 

Satimonfrais. 
Le faumon fe coupe par tranches , quand 
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on vi^t le mettre en ragoûts difièrens > il fe 
mange rijfolé comme ta truite. 

Sâumon en ragcii. 

Vous prenez une ou plufîeurs tranches dé 
faumon^ vous les paflez au roux dans une 
cafletole avec beurre & farine pour frire y il 
feut qu^eUes prennent une belle couleur. 
^ Cela fait 9 ajoûtez-y du bouillon de poiC 
Ton > ou de lentilles ^ champignons 9 culs d ar« 
tichaux 9 Tel ^ poivre , paquet de fines her^ 
bes^ & le foye du iaumon délayé ; ce ragoût 
étant cuit^ xous le fcrvezs la bure fe peut 
ainfi manger. 

Le faumon fe fert mariné & frit comme 
plufieurs autres poifibns , on le fait tStirfur le 
gril f avec une iâuce blanche ^ & des anchois 
hachez dedans > & un peu de Ton foye délayé. 

Pour le (aumon fâllé > il fe mange ordinai- 
rement à Thuile > ou au beurre roux avec une 
pointe de vinaigre. 

Alofi» 

On la rôtit fur te gril comme les autres poît 
fons y après lavoir vuidée y & pour fàuce f 
on prend de bon beurre vinaigre & ici ^ on y 
met 9 fi on veut , des grofelles vertes > où du 
verjus de grain dans la (aifon > ou de l'ozeillè 
cuite &'bien aflaifonnée. 

Elle fc krt zu court'-bottilhn y onaaflez(fit 
comment cela i^ fait ailleurs. 
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rtitt» 

m 

On les met rtfkfm UpHwptklntvolt 
fcabillccs > puis on les fert avec une lauce 
comme pour l'afo/ê > ou un ragoût de cihaoEW 
pignons qu'on jene par deflus; 

Elles s api êtenc m ciuri hêHSên % tciè feri 
vent avec jus d*Orange » & perfil frit pour 
garniture. 

fHnen (spnUl 

Paflcz-les au roux ew caflerole avec hori 
beurre y 8c farine pour liaifon ^«metcez-'y du 
bouillon di: poiflbn ou de lentilles » champu 
gnons , fcl 5 poivre r piupiet de fines herbes ^ 
Se un peu die vin blanci Aitea^cuire k tout 
doucement: Etant cuit, vous- te tirez, 8c H 
fcrvez tout chaudement. 

Lesf plies fe mamgent /Hlifr ^rés Tes avoir 
poudrées de ferine 8c d*CAi peti de lel , & fc 
fervent ainfi avec pcrfil frit pour garnfture. 



CHAPITRE XI. 
S>es Poijf^ns de Ucr, & comment hs arrêter: 

(i A a t B T. 

LE cartet s*apr^te en caffirok , au CQUftm 
bmllQn 8c frit , ainfi que la Plie. 
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Léi àpprSts dont nous alloni parler pour 
tî foie 9 feront les cnftnes dont il feudrafc 
lervir pour la linsândë. 

, • . ... 

On fert la fde /Ullfi % pondra de ferme U 
^ fet 9 puis cri l-ouvre poôr en ÔCer Tarrice i 
pour Êiuoe » on lui donne une fauee blanche 
i^ec un anchois» ou une iâucerobert> oa 
bien un ragoût de champignons. 

Soles ffutclis. 

. On (ait une iàrce de poiflbn bien aflàiforik 
née avec champignons « fel ^ poivre » peritl» 
te bon beurre » le tout bien haché te manie 
enfemble > on en farcit les (oies en leur tirant 
l'arrête par deflus le dos. ' 

Eunt farcies 9^ vouft les. arrofez de beurre 
fondu , vous les panez avec fel , & les mettes 
en tourtière frottée de beurre » feu deflus Se 
deflbus y ou au four ^ pour leur faire prendre 
belle couleur* 

En fuite f vous les tirez au (èc « te les metr 
tez en cafferole avec boîiilbn de poiffon on 
purée 9 Ici j poivre y champignons » culs d'ar* 
tichauz f Mt^ peu de beurre^ le fines herbes 
en paquet. 

Qjjand les foies (ont cuites ^ on lie la fàuoe 
avec farine frite 9 pub on les fert chaudement» 
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On la met au court Jfo'Mon » on la ôàngâ- 
fiiUte j 8c pour cela on la fait mariner y puîi 
on la pane avec chapelure de pain , fclSc po&* 
vrcj après lavoir frottée de beurre fondu > on 
la met en'tourti€!reftiU.dftiIuSrte^efious:» ou 
au fbut pour lui ftiirç pKfndrè telle cpuleiir ^ 
enfuite y on la ferc kvk 9. dur arec un ragoût 
de champignons par deflu$/ Ce poifibn fé 
met auffi en pâté. ..'.' 

* turiçL 

Il s'aflaîfdnne 8ç fc mangp cSàtthé Éïfer- 
biiej les petits tuAots, femtogént rJrfa/ir 
le gril > 8c frit ain(î que les limandes. 

K0Ug€tS. 

Les roîigets fe mangent pîïlet. cbmme lai 
barbue , & ritis fur le grîl , comme fei autres 
coiffons , & pour fàûce 9 on en pàfle les foy es 
a la cafferole avec bon beurre > & rocambo- 
le , puis on les pîle avec un peu de boùîHon ,' 
enfuite > on les paffe à Tétamine , & on met 
tt cjuî eh fortTous les rougets avec fel y poîJ 
-vre, & jus d'Orangé* . 
• ■ Les rougets feferveht ^tirfj ou ttïcajftrolei 
Voyez les autres poiffons aprêtez ain(i y Se 
vous y conformez. La J)i>Y4d€ reçoit les va^ 
mes alTaifonnemens» 
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Vives. 

Les vives fe fervent fotiesfurte gril , avec 
«ne faucc blanche j aflaifonnée de câpres & 
d'Anchois y ou avec del ozcille cuite & bien 
aprécée avec bon beurre , perHl & autres s£» 
iaifbnneraens. 

On frit les vives ^ & on les (ert accomp^ 
gnécs y (i on veut y d'un ragouc de champt* 
gnons ^ culs d artichaux 9 kl & poivre > le 
tout bien préparé , & qu'on met par-dcfTus^ 
ou (amplement avec jus d'Oi;^nge. 

Elles fe mettent en paie fine y voyez com^ 
xne cela fc fait dans le chapitre de la pâtrfse- 
ric ; on les aprête en fiicajjtt de pouletSy lifex 
la manière dy réiiflirenfonlieu» 

Maquereaux^ 

Vuîdez-les y & les entourez de fenoiiîl 
verd en la fatfbn y puis fitiffez^lesfurlegril f 
leur faUànt une (àuce avec beurre roux te 
grofelles vertes^ poivre^ ou bien on les (êrt 
avec un ragoûtde champignons par.-defsus. 

On les mange encore en ragoût ; Pour ccla^ 
pafTez-Ies bien au roux dans une caflerole 
avec farine ^ laiflèz leur prendre une belle 
couleur > puis vous les ferer cuire avec bon 
boiiillon de poiflbn y ou purée claire y cham» 
plenonsfel 8c poivre ; étant cuits ^ tircz-left 
tcTes fervez avec m de citron. 
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La raye fe cuit à l'eau yScfc fert à la (âucé 

roufle f elle tft meilleure cuite au courtm 

iouiUonm 

Efiufgioni, 

On mange Tedùrgeon en haricots avec des 
inavcts ^ il faut d'abord paflèr le tout au roux 
avec farine» lard ibndu» ou beurre ; puis vous 
le mettez en caflèrole avec bon bouillon du 
pot y ou de poilTon ou purée > /i c'eft en mai-* 
gre 9 Tel > poivre & perâl 5 étant cuit > vous le 
tirez. 

On le cuit au ccuft'houlllin 9 8c on le (ert 
avec un ragoût de champignons par-defliis. 

L'efturgeon fê met en pâte lardé d'anguUr 
les , ou de lard. Il eft excellent chaud ou froifiU' 

Momcè 

On laifTe ici à part les manières commii^ 
nés de manger la morue y ibit fraîche ou fâlée^ 
qui font affcz connues d'un-chacun , on né 
parlera ici <jue de ce qui peut en relever le 
goût. 

Morue en ragoift. 

Ayez une belle queue de morue y ou auS 
tre pièce déh'cate , faites^la cuire dans du lait^' 
tirez. la, fn^ttez- la de beurre fondu, panez* 
Ja bien , 8ç la mettez cuireen tourtière , fcil 
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dtttus 8c defTous j ou au f<A i ayant pris une 
bclie couleur y vous la drefTez fur un plat 8c 
h (êrvez > avec un ragoût de champignons. 

On la mange frite y on fçait comment 
cela fe fait , la fauce eft un jus d'Orange oa 
ver/us y avec Tel 8c poivre blanc» 

Hdrang frais» 

Le harang frais s'apflte comme le ma^ 
^uereau* 

IftrUns» 

Ces potiïons fè mangent frits y ou rdttf 
fur le gril ; dans le premier cas y vous les 
(êrvirez à la fauce rouîTe avec jus d'Orange > 
ièl & poivre blanc. 

Ils fe mangent aunii en ragoât» Voyez le ùx^ 
mon déguifé de cette manière 9 vous pouves 
les mettre au court-bouillon 9 & les fervir 
fur une ferviete avec une vinaigrette à part. 

Uacnufi* 

Sans nous arrêter à nulle choies fuperfiue^^ 
Be qui ne pourroierit déjà qu'avoir été dites; 
* le LeAeur veut bien cpt pour les aflaiibn- 
nemens qui conviennent à la macreufè y on 
le renvoyé à ceux du canard £ku vagc ou do» 
ineftique y puifque c'eft la même chofe. 

, Anchois^ 

s • ■ * 

^ ' JLcs anchois font d'un grand uiâge en ci^ 

K d 
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dnc 9 on en ^ic oes lâlades > & ils font em« 
ployez en plufieurs ragoûts f tant en gras 
qu'en maigre ; on les fait deflaler dans le vin> 
«vant que de s'en fervir. 

Jùiitrtt. 

On les mange criies à déjeuner avec dd 
poivre y eUes entrent dans beaucoup de ra« 
goûts. 

On les kvtgfiïïies , c'eft-à-dîre y on les 
ouvre d'abord ^ & on les aflàîfbnne chacune 
de Tel y poivre > periil & ciboules hachées 
menu > & un petit morceau de beurre y puis 
vous les refermez y & les mettez griller au 
four y ou fur le gril ; dans cette dernière 
façon y il faudra de tems-en-tems > quand 
elles feront découvertes y paflfcr la pèle roo» 
^e par-delTuS) après les avoir panées^ elles 
îc grillent fort bien au four^ étant grillées» 
fervez les. 

On les met à fituvie y c'eft le ragoût le 
plus commun ; on les fait frire après les avoir 
un peu poivrées y laifTées prendre poivre y 8c 
les avoir farinées ^ ou trempées dans une pâte 
à bignets y ou bien y on les Ait mariner^ avant 
que de les frire* 

Meules* 

RatîfTez-en bien tout le gravier qui y tîcntîl 
laveZi-lcs bkn,8c k$ faites bouillir en eaa i 



£t DEf Champ;» ' 229 

iel 8c perfil y retirez-les après > & les ôtez de 
leur coquille y pour les déguifer comme vous 
voudrez. 

Moules en ragoût. 

On les paTse au blanc à la cafserole ^ fel y 
poivre y perGl y thim & ciboules hachées me« 
nu y avec de leur bouillon y on les laifse cui« 
re > & fur la fin de la cuifTon 9 on y met des 
jaunes d'œufs délayez avec ver/us y ou bien 
de la crème de lait pour lier la (àuce. 

On les iàit au brun ^ (i on veut y avec fariné 
frite pour liaifon y au lieu dœufs. On en iàic 
aufli un potage fort excellent » nous verrons 
comment dans le chapitre qui fuit* 



CHAPITRE XII. 
Di quelques f otages exiraordinahesl 

COmme le bouillon tant en gras qu'en 
maigre y eft la bafe de tous les potages^ 
-^i ne font excellens qu'autant qu'il eft bien 
nourri > & qu'il ne dépend plus pour leur 
'faire changer de noms que. des diferens ani* 
maux qu'on y fait entrer > & des afiaifonneJ 
^mehs divers qu'on y donne : Voici comment 
.00 prépare un bouillon dans le premier cas* 
. Aya du bœuf du meilleur endroit ^ cooki 
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me .tranches I cimier ou trumeaux > jarret 4e 
veau j queue de mouton > ou quelques au- 
tres bonnes pièces , empotez-les > laifièz-Ies 
bouillir à lordinairey avec fel^ poivre 8c 
clouds de gerofle j & fupofé que vous vco- 
lez un PoUge au Chapon > vous le mettez cui« 
re dans* vôtre pot avec les autres viandes , 
ce potage fera aflaifonné de tels herbages ou 
légumes qu'il vous plaira • félon la failon , 
foit carottes > panais ^ ou racines de periii» 

Le tout étant cuit enfemble fiit€s mitoRii 
tier vôtre potage^ mettez le chapon deflbs , 8c 
garniiTez-le de vos racines > avant que de le 
lêrvir , nourrifTez-le dun bon )us de veau* 

.Pour mieux H on veut y on fsdt cuire le 
principal bouillon comme nous avons dit 
dans lîn pot à part 9 & le chapon dans un au« 
tre avec du bouillon de ce pot » & les racines 
8c autres chofes dont on veut l'aflaifonner. 

^i vous voulez fèrvir lin potage au Chapon 
farci 9 vous ferez un bon godiveau > compo(S 
de rouelle de veau^ moelle de bôeuf> bon lard» 
iêl y poivre 9 clouds de gérofle battus , perfii 
8c ciboules 9 le tout bien hachée 8c dont vous 
farcirez vôtre chapon dans le corps , ou entrer 
la peau 8c la chair^ vous le mettrez cuire corn» 
me on la dit , 8c le fervirez de même. 

On pe ùt ain(i faire des potages de Foulets $ 
outardes , Poulets de gmin & DindonneMX^ 

Poufr ftifc ces fortes de fi^tages ausi navets î 



Bt DBS Champs* ^31 

il fiuit les ratilTer , lercDnpcr en dez > ou en 
long > 8c les pal|èr au roux dans la poêle , 
avec lard fond^ ^ fie un peu de farine , puis 
les mettre cuiri avec le chapon ou autres vo« 
bdUes: pour les Choux 9 ils s'empotent avec 
la volaille > étant coupez par quartiers 9 il 
faut nourrir ce boiiilion d'un bon jus de 
bœuf. 

Le potage aux Figeons k peut faire de lai 
même manière y mais pour le mieux , vous 
les larderez de gros lard > 8c les paflcrez au 
roux à la cafTerole y avec lard fondu y iu& 
qu'à ce qu'ils ayent pris belle couleur , puis 
vous les empoterez a part comme on a dic^ 
Se les ferez cuire de même* 

Les potages de Bizuts 8c Ramiers » Taifans^ 
fdifandeaux & Cailles y fe font de la même 
manière. 

Le potage d^Abatis d'Agneau qui confifte tn 
la tête 5 les pieds 8c 1^ foye y fe font en mec« 
tant cuire ces parties en un pot à part avec 
du petit lard > fcl y poivre » cloudsde gero» 
tty 8c fines herbes. Etant tuites> vousld 
drdOTez au milieu de vôtre potage cjtte Vous 
fiâtes mitonner 9 avec du bouillon fait conu 
me on l'a dit y 8c qu'il faut en mitonnant 
nourrir d'un bon jus. 

Lapetite.s oyes de Toulefs d'Indes 8c â*Oyifsi 
^ai en (ont proprement les abatis y j^^uVi^, 
Icrvîr de mcmc-en potage. 
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Vctage au Canard. 

Prenez un bon canard domeflique > qui 
foie gras, fafces.le rôtir à demi > & Je mettez 
cuire après en pot à part comme les pigeons: 
Vous pouvez le farcir fi bon vous femble , & 
le fervir aux navets comme on Ta dit cy« 
deflus. 

Ou bien aux lentilles y & pour cela y ayez 
des lentilles cuites y mettez-les en caiferole 
avec lard fondu 9 paflèz-les bien avec perfîl 
& ciboule hachée > mettez-les cuire après 
dans un pot à part avec du bouillon de vôtre 
pot , fel & poivre y & quand vous aurez fa!( 
mitonner vôtre potage , vous dreffercz vos 
lentilles par defTus , & vôtre canard au mim 
fieu : Les Pigeons & autres volailles fe peu*, 
ventaînlî fervir en potage , avec un jus de 
boeuf 1 les Perdrix & les Cailles ne demandent 
point d'autres ôbfèrvations en fait de foupes. 

On fait de tous les oîfeaux dont on vient 
de parler des potages à la purée verte y dans 
la udCon dès pofds verds , ce font d'cxceU 
Tentés foupes : Voici comment elles s'aprA*. 
tent. 

On prend de gros pois avec des écoflès J • 
on les pafTe un peu à Teàu chaude avec perfil^ 
on les égpute y puis on les pile bien dans un 
mortier^ avec une mie de pain imbibée 4c. 
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^n bouillon j puis on en exprime le jus ^ 
travers rétânaîne qu*on garde a part* 

li faut avoir d'ailleurs des petits pois ^ lef 
paiTer à la caflèrole avec lard fondu^ puis 
bouillon du jpot > fel > poivre 8c perfil , & les 
kûutnrwife^ propos, r- 
- Totil! èelà àinfi préparé , vous mettez wSm 
tàhnçt vôtre pbtâge y avec le bouillon . du 
^nd pot f enfuite v(^ Veiièz delTus de vâ^ 
tre purée > vos volailles au milieu i Se votre 
nig<xit de pois tout par^defTus. 

- On fert aûfli des pocalges de SarcdUs^ c'eft 
tt ttittùt aprlt-que )^r lu canards. 

.j .. Fctaffs trt maiffi. 

• ' Nous commencerons par les potages au 
pbiflbn» & dirons d'abord quel en doit icre 
le principal bouillon. 

Ce bouillon (e fait avec les arrêtes , les 
têtes y 8c les queues de poiflbns qu'on défoii 
fe ^ fi ceia ne uiiit ipsji, mettez, y en quelquesi* 
uns d entiers y & fur tout quelques tronçons 
d'anguilles^ parce qu'elles ont la chair graffe^ 
Uiflez bien cuire le tout dans un pot avec 
eau ,' ^beurre , tel , poivre , oignon piqué de 
clouds de gerofle , & paquet de fines herbes. 

Ëtaht bien' cuit, on paffe ce bouillon à 
récamihe. On peut ,Cion veut y le nourrir 
de queues d'ccrevîces pilées y 8c paCfées aufli» 
avec un verre de vin blanc* C'eft là ce bouiU 
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Ipn doftt aidéja parlé > qui entre en bkn ià 
lagoucs» ftoànoDs avont tant ^ fokf«^ 
royé. 

Ce bouîllûi^ ^tant doiM; a]»r£té â<^ çet(è 
manière ; fî c'eft ixnfûtdgt de fdtfefiude ^ 
rous vouliez fervir , vojA»la Ê^çirez ^atimn^ 
iFffétéétc àkffi^f J^ji A« te vôtre potage étant 
bien mitonné avec le boaiUon 4e poiflonî 
TOUS drefibs vôtxe carpe au imliea f 8c ferves 
chaudement. 

Si feft tmBfÊCbet fmiy vous anrez ié«l 
eourt à la mamere de kdégjti^r ainfit fipÛ 

fervirez fur irôorfc Toope 4e jpême qn«li 

carpe. 

Le Saumon fidU ie fert en potage > &: pour 
cela > on l'accommode comme il a été etofêh 
gné y page 220. & on le drelTe au milieu du 
potage y quand il eft mitonné^ 

Les Soles , les Tf anches > & autres pbiffons 
flu*on farcit > Te fervent dé m£me en potagèf - 
uiivant d'abord ce qui a été marqué (ur lei 
les farces pour chacun en leur particulier f h 

la manière de les faire cuire. 

« 

Totales de (toutes finies, tant en gras qweti 

maigre. 

Vous prenez des croûtes de pain fêctieéf ' 
au four> c'cfl de cela dont il faut faire \t 
corps des potages extraordinaires 9 8c fupofê 
que vous vouliez faire des potages de crii^îS , 
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fatUs dt hlâHC de Cbappn 9 de Vifirix^ on aiuî 
^r oifeâQx propres pour les foupes« Voos 
cônfiilcerez Tarticle de chaque oifeau dont 
•tba$ aurez befoin $ 8c verrez comment les 
fitrcélou hachis s'en font, 8c s'en cuifenti 
^tanc cuits » vous en garniflez vos croûtef 
Éprh ks avoir f^mitonner. 

21 faut obferver que lorfqu'on dît de faire 
iihhachis^ou^urce de blanc de duelquevc^ 
laine ou oifeau que ce foit > on doit toujours 
auparavant les ^îre rôtir à la broche 3 car 
cette chair s'enlève alors plus aifément ; il ne 
r^e plus qu*à la hacher , fafi&ifonner, & h 

cuire comme il cà dit en bien des endroits* 

». ' 

CMMs fanées en nuàgUm 

On agît à regard des porfTcwy, comme 
pour la volaille y 8c autres oifeaax qpi entrent 
dans les potages; c^eA-à-dirt > on a recourt 
pour en farcir des croûtes aux manières d'en 
mre les ^ces ou hachis y 8c qu'on met paraj 
deffus lorfqu'elles font mitonnces. 

On ftrck auffi des croates aux lentHIef J 

qu'on apréte amfî qu'ion Ta dît à l'article da 

potagie des canards aux lentilles, p4;f 23 2« 

^ «iceptc , fi c'eft en maigre > qu'au lieu de 

tsrd on fe fert de beurre. 

Autres potages en maigre. 
Ily a kfotage aux Chanifignent ^ on Iesi&[t 
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cuire en ragoût , voyez Tardclc > p^çr, 1 58. 
on'âîc à part une foupeau lait & perfilj étanp, 
laite > vous mettez tremper vos crotites > puis 
vous dreflcz vos champignons par-deUùs« 
l^ potage aux Mouffirons Se UoriUcs fê Ait de 
sn£me. 

Au lieu àc lait y vous pouvez' vous fèrvir 
de bouillon de lentilles j cuit avec Tel 9 poi-î 
yxt y & racines de perfîl. 

Le ptage d'affergo fe &it en mettant cuiJ 
re à part des pointes d'afperges en guife de 
petits pois, fage 1 j x • & dreflant ce ragoût 
iur des croûtes mitonnées dans une purée 
Verte , faite comme on Ta enfeigné. 

'On fert des potages d'amandes , prenez 
pour cela des amandes , pilez-les bien dans 
un mortier, verfez-y un peu de lait crainte 
qu'elles n*huilent. 

Etant bien pilées, paflêz-les à l'étammc 
bu dans un linge , mettez ce qui en fort dans 
du laie, un peu de fcl & fucre , achevez de 
cuire le tout , & quand il fera prêt à drefler, 
mettez-y des jaunes d'œuB délayez , & ver« 
(èz ce bouillon fur vôrre potage, avec fou^ 
pes taillées à l'ordinaire , & non pas des croCU 
tons ; on peut râper des bifcuits par-defsus« 

Nous avons encore les potages aux Arra^ ' 
'thés ^ feuiUes.de poiree 8c épinards , on les met 
cuire dans un pot avec purée claire , fcl , poî- 
fre , clouds battus^ étant cuits , on drepe le 



^ 
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t>builIon fur des croûtes au*on kdfse mtton^ 
ner > & des herbes par^delsus. 

Le f otage aux petits pois feparé fe fait com« 
me nous lavons dit à la page 151. on peut 
Vy régler , au lieu de lard , fervez-vpus de 
beurre. 

Pour le potage de citrouille y on la coupe 
jpàr petits morceaux » qu'on pafll à la cafTc- 
.Tole au beurre blanc avec fel 9 poivre & per- 
fil haché menu 9 il faut la laiffer cuire en 
bouillie ; étant cuite y vous la mettez dans 
un pot de terre, avec lait bouillant, vous 
Ty laîffez prendre un bouillon ou deux , puîf 
vous la dreflez fur des foupes taillées à l'or- 
dinaire. 

Voilà fufiiâmcnt de potages pour regalet 
fes amis à la Ville ou à la Campagne tant en 
gras qu'en maigre , il ne refte plus pour finir 
ce troîfiémc livre, que de donner des certains 
termes propres à la cuiHne , pour rintelli* 
gence de ceux qui n'y font pas encore vcrfez. 






CHAPITRE XIII. 

explication de certains termes propres k U 

Cuifine. 



A 



Sfaifonnement eft en cuifine lesîngrel 
diens ^ui encrent dans les ragoûtS; pour 



I 
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en rekvser le goût i & lorfqu'on dit par txetïH 
pie 9 vous ferez cuire telle chofe avec cham- 
pignons f trufcs & bon Âjfaifvnnement ^ c eft-à 
dire > fel ^ poivre > clouds , & fines herbes , 
ces deux mots comprennent tout cela, ta- 
quet de fines herbes , c*eft-à-dîre , du perfil , 8c 
de la ciboule liez enfemble y au lieu de les ha-' 
cher dans les ragoûts y la plupart des gens de* 
licacs n'aimant que le goût de ces herbes^ 
làns les trouver parmi la fauce. 

Pafier au roux , c eft-à-dîre ^ Afre griller, 
tout ce qu on veut dans du lard > ou beurre 
roux. 

Pàjfer au bUnc $ c'eft pafser de la viande 
bu autre chofè dans du beurre frais fbndu 
dans une caiserole y ou poêle. 

Pajfer à la poêle y à la cafferole , c'cft feîre 
riflbler ce qu'on veut dans ces vaif&aux avec 
bon beurre y lard fondu y ou fain-doux. 

PaJfer à feau chaude y c eft y faire amortir 
quelques herbages, On àxt2i\jSICifaJfer àVeM 
bouillante^ c'eft y faire amollir quelque chofe. „ 

Beurre afiney on apelle ainflle beurre fondu* 

Farine frite , on s'en fcrt pour Jfer les fâu« 
ces au roux : On met environ une petite 
cuillerée. 

Paner les viandes y c*eft les poudrer de croû- * 
tes de pain râpées , ou de chapelures féchcef 
au four y pilces & paffées à Tétamine. 

Pointe de vinaigre y c'cft en mettre un p6« 
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' tit filet dans un ragoût y auquel il convient^ 
on dit mtti une pointe d'ailyd^éfhalotes, ou de 
focamboUs ; c'eft en frotter le plat feulement n 
où l'on veut dreflèr quelque ragoût. 

fus dtbutufj quand on parle en cuifinede 
tiourrir un ragoût j ou un potage d'un jus de 
bœuf 5 on met pour cela un morceau de boeuf, 
rôtir à Ja broche y on le tire à.dcmi cuit y on 
le coupe dans une caflerole ou un plat ^ & or 
le preuè pour en tirer le jus y comme on îsM 
celui d une éclanche de mouton» 



■» 
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é 

UJhu&icm four ordonner des Repas reliez tant 
in gras qu'en maigre. 

l T L n^éft pas qu*à la Campagne il n*y sût des 

I JL gens qui fe piquent de donner à manger 

II avec autant d*ordre & de propreté que dans 
1 ks Villes 5 & comme ils n-'ont pas tous des 
I i&attres d'hôtel qui leur puifTent marquer l'or* 
; donnance de ces repas y on a jugé néceflàire 

dfen donner ici une idée qui ne déplaira pas 
aux curieux en fait de bonne chère. 

Il faut d'abord fçftvoir la quantité de per« 
Ibnnes qu'on a à traiter y le couvert k met à 
rordînaîre 5 ce n*eft pastiie fcience qui dow 
V€ ici nous arriier pour eh donner des infiro^ 
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^ons> il eft bon de fçavoîr feulement qu'en 
terme de cuiiine > il y a les Entrits qui font le 
premier fervîcc après les potages. 

On fert ordinairement pour Entrée les 
Courtes à la viande , ou au poifibn y ks pàcez 
qui fe mangent chauds. Les ragoûts y les ha- 
diis 9 tout ce qui fe rôtit fur le gril y comme 
boudins de toutes fortes y andoiiilles y fauci£< 
fcs fricafTées de toutes manières 9 boeuf à la 
^ode & autres viandes qu'on fert chaudcii 
ment. 

Il y a le Rot qui eft le fécond iêrvîce , c*eft 
là que fe fervent les groflès viandes rôties à la 
broche y ce qui s'apelle \tgros Kit y le menu ^ 
Rot font les volailles y autres oifeaux 8i menu - 
gibier rôti. 

L'entremets eft ce qu'on fert entre le Rôt- 
& le fruit , ou deffert comme on voudra di- 
re, ce fer vice eft rempli ordinaîretnent de 
tourtes de pàtifTerie en maigre y de jambon^ 
de pâtez froids y de blanc manger, d'afper- 
ges , artîchaux y morilles , toutes fortes ie 
marinades Se de bignets y langues fburées k 
parfumées y viandes froides rôties à la brOi 
che y 8c grillées fur le gril , petits pois , chani» I 
pignons de toutes manières, trufes, pieds & I 
preilles de cochon foit frites ou autrement; 

hc fruit appelle communément le dejfert eft 
le quatrième fervife^ c'cft là où paroiflènt 
ies fruits félon ks iâifons, les confitureS| 

compotes 






BT DES ClIAMVf; 24t 

compotes fiches & liquides f pâtes de fruits ^ 
bîfcuitSf macarons 9 maflèpaiiis fc compotes 
de toutes fortes; ainfi que les frocnagcs , 8c 
autre pàtiflêrie > comme gâteaux y gaufres » 
dariolesi flancs 8c autres «chofès'de cette 
pature« 

Il y a encore dans les repas les bcrs^œuvres 
qui font des plats qui fe fervent aux trois pre-^ 
mîers fcrvices ^ comme non neceflâires pour. 
Tordonnance &rœconomie du repas; mats 
pour en augmenter le nombre ^ pouvant fort 
bien s'en pafser » (ans pour cela que ce repas 
manquât dans les règles. On (èrt pour bcts^ 
àauvres dans les premiers fervices des ra-i 

!;outs qui conviennent aux entrées • & dans 
'entremets des plats qu'on a coutume d'f 
icrvir > le Rôt n'eft point accompagné de 
hors-d'œuvres ; & on y icrt pour l'ordinaire 
les fàlades. 

Voila une idée générale de tout ce qu'un 
srpas réglé peut ètxt compo(e> & (iir laquel- 
le on peut établir aifément pour s'en faire ^ 
. iKmheur. Quand on fixait le nombre des con-: 
viezqui doivent être du repas ^. on saifonne 
• de combien de plats on foidiaite que chaque 
ferVice foit rempli ; ce qui fe doit obfèrver 
cn<k>re félon que ces jperionnes font plus ou 
moins diftînguées. - :• . 

Les potage s fe fervent en repas réglez foîr : 
Se matin ^ mais en ce cas^ci y lis demandent 

L 
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une grande fuice de plats , au lieu qu'à dinéf 
on cft obligé à uoe Aiôindre dépenrc^ 

Htfasen maigre. 

. Pour îe premier Icrvîce. des repas en maf» 
gre y on (êrt les potages foît au poî(sQn , foît 
aux racines ou legunies ; toutes, fortes de 
poiiâons en ragoûts > farcis u la daube ^ en 
fricafsces > -grîJIez. » à •l:*ctuvée,.&. marinez 
en ragoût ^ épioards y petits, pois^ & autres 
herbages 9 légumes &.Geu£i de toutes fortes. * 

Pour Entnmts^ on fert les potisons au 
court-boùillon > frits >' rôtis fur le gtil^ ou à 
Jb broche > patez &. tourtes de poifTon y ar^ 
jticbaux > afpergef y tourtes . d'épinards- 5c 
d'autres manières^. Se pâtes d^œufsi 

Il ne refte plus. àpnés. ces connoiflaocesy 
iqii*à juger .de combien de plats on veut gaiw 
TÛT une table , ce qui fe doit régler comme 
on a déjà dit > félon le . plus ou le moins de 
peribnnes cplL doivent être de eç repas* Ua 
peu deigenie &;quclques attendons là*.d€lîus 
:tire toûf ours aifémânt une homme d'afàire » 
quand il vou; l'entreprefidre ; mais pour 
avoir une idée plus complette de ce qu'on . 
vient de drrc> voyez des modelles de fervîcc 
qu on^a jugé à^opos ^e donner > 8c fur led 
quels on poura> (i l'on veut ^ enchérir ou 
iCptranç&j;): ce qu'on jugm à propos» 
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REPAS EN GRAS. 





PREMIER. SERVICE, 

OU T A'BL E D'EÎfï Vk'E^E.' 

• • ■ ■ 

ON fiipofe donc qli'on. veuille dpnncr 
un repas çn gn^ , ^ue ce (bit qn Au« 
tomne 9 que ce repas foit confiderab^le , 8ç 
iervi pour douze ou quinze perfonnes , pour 
lors pjQ p oi^rra fipgnçr ce qif i f^if ^ fur cout k 

Un potage de poulets fatdç aux Jbifdlllei^p • 

Un potage de canards aux navets* 

, ■*".- , ". •■« -.••. •.-•■ -^i.-- f 

Htfîr miennes entrées. 

Un de chapon ^ras à la daube# 

Un de*^4^^^''î^^<^^^P^C, 8e 

■%»ia§out-dfrclianipisnons par>«cUfrut, -« 

- Un dC'^Kjudins.blançs. ^j ., ^ 
Un* de perdrix' a ta daube.' * ' 

Un d'un haijiçp^de^jppîtçjnf ^^o"^^^^ 
Un de deux petites poulardes avec un coulis 

;;ri:ti'A:rfcTi(fa,îi;;:)L) ..'^ïrp , cf.*-- .C, ^r T" 

Une tourte de pigeons. ' .r:^;-] v. ^ 

L z 
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Si c'ccoic à fouper $ au lieu de potage i 
on pourroic donner deux grandes entrées « 
fçavbîr une longe de veau en ragoût^ garnie 
de marinade ^^; & une ^clan<:hé, de inodron 
farcie y cuite en caflèrole avec champignons^ 
ris-de-veau 8c autres affaifonnemens. 

On peut à l'égard de ce qui lie fert en clia^ 

3ue failon j & fur le modelle qu'on vient de 
onncr y k régler pour d autres repas plus 
ipu moins forts; 

On lert encore^ fi Ion veut» des horU 
d'œuvres qui fervent par exemple dans ces re- 
pas d'un plat de ris-de-veau frits , & d'un de 
hachis de perdrix; îl y 'a fencore pluiieurs 
autres choies qui fè fervent en borS'^Cctuvfts 
Se qu'on aprend par la piatiijfue qu'on iê fût 
de ^rvir des repJB, \ -. - 

TABLE D^EHTRE'E - 



^,, j)o«| , qmnzc pcijionnes. , 



p" 



SECO NDSERVICl, 



■ •••PbU.R.";X.E K&Ti ■■■■ 
.ii.ij^u::'' ". •»»""■ ■ ■■'■ ■■-■ ••''■1 •'■■ • ■•■ 

DTx plats , fçayoîr deux- j^ands fie huis 
petitij • - i -- 



».■« 
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Une longe de cheyreûil garnie d*allouettcs 

rôties. 
Un co^'inde garni de méaie« 

Huit petits. 
Un plat moyen de beccaflmes.^ 
Un de pigeons de volière* 
Un de perdrix. 
Uo de beccaflès** * 
Un de pluvieis. 
Un de levreaâx« 
Un de bpins.j 
Un de chapons paillers. 

Dtux fdUdeté 

Une de chicorée. 

» . . . - j 

yne de ceieri ou afi^fU 

Vous pomrez mettre jufcpi^a quatre fâku 
(des, (i vous fouhaittezi cela dépend de la 
fantaifie. 

a8Q&i«kSRÉi'- ifl&xaffÂi&S&iSSSftlflRBâliS 

'■ TABLE DE ROT. 
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TROISIE'ME SERVICE, 
Appjsllb' i'Entrehsts. 

■ 

NEuf plats , dont il y en aura un grand 
fçavoîr. 
Un pâté de Jambon. 

La 



1» 
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Une tourte ,^i^::)[}AteiCtoqugiite> j^^^ote.dé 

bîgnets, .... 

Un plat de x\$àc^vt9X% picjuez delardxods 

à la broche y & un ragoût par deflus.. 
Un de champignons à la crcœe* 
Un de ruis d'artîchaux frits. . . ' ^. 
Un de blanc manger, ■■•'.: \\ 

Un d'une omelette aurognon ae TedU;>.façi^ 

& ccorce de citron > le tout hîiokh^ç^ 

Un de c'ardons ^^gVâkïàii!;-. 
Un de truflFes au court-boùiSÀilS ' ' ^ ' * " 
L'ordre de tous eèl'iftthrlëe^^'teF^ii^h 
ks feît ûujbiird'feWxIiHsîéspferTfeW^^ 
dîftînguééi y 'Se-^ife-jMqncntdëttîêuiç don- 
ner à manger : Il cft encore beaucoup-d'autrci 
çjbot^sxiuî i^^r^vitfvic^^^t^^ çjàoxx 

vient d5pp0efi ik$iÔ[d'3ii^l¥c*^^'^^^'^' 
en fait des repas pour s^^n tirer à fbn hon«* 

Jicurr^cfte à'-prcfent te ;^/3r irulgaîrement 

appçljé; :lç iej^ftf', doJit on va domier unj* 

cxplicatîpa». ,. • 

m 
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QJJATRIE'ME SERVICE. 
Lé F a u I t* 

LE fruit ou deflèrt 9 eft ordinairement où 
Ton fcrt tous les fruits de la faîfon » les 
conâtures & les pâtes fucrées & les compo* 
tes v.voici ce qa'pn peyiC donnjrr pont açcom^* 
pagner le repas dont on vient de parler* 

Il yiiuradeqx grandes corbeilles .ohacgeéi 
de fruits par cîtxictrîe. 
Une tourte de frâncliîpane. 
Une tourte aux abricots confits^ 
Une petite corbeiUe chargée & entremêlée 

de maflepains , -de confitures fiéches^ Si 

pâtes dîffcrentes. 
Une autre petite corbeille arùéede m&me# 
- Une aflîette d'abricots confits. 
Une aflîette de cerîfes confite». 
Une alTietce de verjus confits. 
Une aflîette de grofeilles. ■ 
Une de compotte de poirei.- 
Une de compotte de pomes. 

Il y a encore bien d'autres chofes qu'on 
peut fervir 4ans un fi^uit en cette faifon > ^ 
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dont on le peut varier , & le tout dépend dii 
choix de Celui qui ordonne le repas : cai^par 
exemple t il y a les crèmes de toutes fortes ^ 
les gelées f 8c pki6enrs autres patiflèries de 
bien des façons ^ & comme ces fortes de re^ 
pas fc couronnent ordin^ement par k$ lu 
<]ueurs ; on 9ura recours à ce qui en a été die 
^ans ce livre , pour les faire » & les fervir en» 
/uite, foit à la glace ou autrement* 

REPAS EN MAIGRE. 

te 

y^ Omme on a donné des modèles de repas 
V^ en gras , on a cru devoir en prefcrîre 
pour le maigre^ afin qu'i] n'y aie rien à dire à 
cet ouvrage. Supofé donc qu'on veuille don^ 
ner à dîner 5 voici ce qu'on peut fervîr tant 
pour entrées que pour entremets» 

PREMIER SERVICE. 

P O T A B !• 

Deux potages fçavoir* 
Un aux écrevices. . 
Un au lait & aux amandes* 

te 

Entrées. 

La grande entrée , une tourte d*anguillet« 



Qpatre autres petites^ 
Une de perches farcies. 
Une de carpes en hachis* 
Une de vives en fticafRe de poufcts > 6u de 

tanches» 
Une de morue frâic&e» oti autre tmfc en 

r^oût. 

Quatre hfs^'œuvnu ' 
•Un de (blcs farctes. 
Un de brochet k h fâuce blanche# 
Un de filet de perches au blanc» 
Un de carpes grillées» 

SECOND SERVICE* 

Pour: xt RÀr» 

UN pfat de barbue an court^boutIIdnr«. 
Un plat de; carpe au court-boiuUon » 
voilà les deux grands plàtsl 

SixftÀts mfijiMii 

Un plat de tanche^ frites* 

Un plat de carpe râtie iur k gril areeui> ra** 

goût de chanipîgnons deiflous» 
Un plat d^angutlleicoties à la iàuce blancle^ 
Un de brochetons au blanc.^ 
t7n d œuf^à la Portugaise.. 
Un d*otuB à la crème à l'eau de fleus d*Ou 
range. 

On peut encore ferTlx pour hors»d'œUTi€3 

t $ 
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quelques racines , ou légumes y 8c prop<^« 
donner le fécond fervîce au premier. 

Jiepas en kgumcs yucines & berbdges. 

Si on vouloîc ne (crvîr un repas qu'en ra- 
cines^ légumes .ou herbages > on pourront 
pour potages y en avoir aux petits oignons 
avec un pain $u milieu > ou bien un potage 
aux lentilles garni de pain frit j ou un d'arper- 
gesà lapuréeVert'e'^.avec.peticspoiS) bu de 
lait d'amandes. . . . ; ' 

Entréer0 : - 
Et pour entrées fetvir un p.lat<de lentilles eli 

ragoiit. . 

Un dépurée aux pois. '. 

Un autre d'Ijariçpts yerdçi 

Un dafperges en guife de petits pois ][ -Aie 

■ refte fèlon ie^lfàiibris. : '. :' ^ '\ 

Entremets. \ 

Pour entremets , une tourte de lait d*amandes 
Un plat de châin pignons en ragoûts 
Un de morilles , à ^a crêiite. 

Und-ëpmar&, âMfén^; ' V • 
Un d artîchflu*. '. ' ' " " *\ ; 
î/À-debigfifecs'de pdmjfriès. " ' 

Si c*eft en Hyver, on fttTrra des haru 

cots en çoflc, conlb^cz fecs, Scenlalade* 

On autre plat d^harrcotsà lacrême. 

Un d'artichaux falcz à la fauce blanche , 8t 

*plufiei!n autres légumes, herbages & racines 
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ut le trouvent en Hyver & en Carême. Pad 
bns à TambigUy dont l'ordonnance n'cft 
pas moins utile que celles dont nous venons 
de parler. 



?; 
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L'Ambigu fe nomme aitd! une colldtion 
lardée, parce qu'elle eft mêlée de vkn* 
des & de ce qu'on ferc ^n entremets , & dans 
un fruit ; en voici uq modèle qui fcrvira 
pour fe régler fur d'autres y qu'on voudra 
drefler plus ou moins forts. 
Un grand plat de Rôt 9 fçavoir un agneau 

entier garni de fricandeaux. 
Une grande corbeille chaînée île fruits de la 
i failbn , ou d'Oranges« 
Autre grande corbeille chargée de même» 

Compotte de poires. 
Comporte de*pomes* 
Compotte de coîn$# - 
Compotte d'abricots verds d ecuîts* 
Une moyenne entrée de cTiapon à la daube* 
Une de culs dWtichaux etiipâtez 8c frits» 
Une alïîctte d'abricots confits. 
Un plat de quatre perdrix rôties. 
Une moyenne entrée de foye de veau en 
marinade» 

h € 
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Une aflietce de verjus confits. 

Une tourte de franchipane. 

Un plat de quatre lapins rôrîs. 

Un plat de champignons en ragoût» 

Un plat de blanc manger. 

Un de langues fburées. 

Un de tranches de Jambon. . 

Un plat de pigeons au bafilic. 

Un de ris-de-veau & crêtes farcies* 

Un de gâteau feuilleté* 

Un de poupclaîn. 

Une affiete de maronsJ 

Une afiiette de fromageJ 

On peut fourer cet ambigii d'autres chofes 

que de celles dont on vient de parler 5 on a 

dequoi choiGr dans tout ce qui fe fert pour 

entrées ^ Rôt 9 entremets 9 hors-d œuvres j 

& fruits il ne dépend plus après cela que d'un 

bon goût à fçavoir bien ordonner un tel re. 

pas ; nous avons alfez parlé de cuiiîne & de 

tout ce qui regarde les autres aprêts pour Li 

bouche ^ paflbns à prefent au Jardinage y qui 

ne fait point une des parties de ce livre la 

moins utjic* 

• 
fin du twJUmc U^t. 
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LE MÉNAGE 

DE LA VILLE 

ET DES ClflAMPS, 

LIVRE QUATRIEME 



CHAPITRE PREMIER. 

LE JA%S)IKJGE. 

Dt U fonation & fini éTun fdfdin , & des 
mjens d^dmeliotef Us ttms défcSuiufes. 

Eureux celui 3 qui dans renvie qu'il 
a d'avoir un Jardin » trouve un bon 
Fond det€rre> ccmime par exemple > 
de ces fables noirâtres & fubftantiels » de ces 
terroirs qiii ne font ni trop forts ni trop le- 
sers 9 beaucoup remplis de fels ^ Se profon^i 
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de deux pieds & demi à trots pieds» ÇeluL.Ià> 
dis-je y a lieu d*étre content , parce qu'il 
peut tout attendre de Tes fbins& de fa dépenfe* 
Si cette profondeur ne fe rencontre pas > 
& qu'il y ait feulement un bon pied & dttni 
de bonne terre y tout y rciiflîra aflcz , povir- 
yeu qu'on fouille entièrement le jardin , juf- 
ques feulement à la mauvaife terre qu*on ne 
tirera point dëffus y mais qu'on labourera 
d'un *bon demi pied , & qu on laiflera dans le 
fond. 

* On commence pour cela à ouvrir une tran- 
chée de quatre à cinq pieds de la^e ^ ou de 
toute la longueur du terrain que vous voulez 
foutIler.> Cela dépend du nombre plus ou 
moins grand d'ouvriers que vous avez. 

Cette foiiîlle fe fait en" jettant les terres 
toutes devant foy > & commençant toûjoui? 
à ouvrir la tranchée dans le bas de la pente 
que le jardin peut avoir* Obfoyant en cela 
ce que font les jardiniers ^ quand ils veulent 
bêcher un qu^ré ou une planche de jardin. 

.Vôtr€ triandiée étant vuidée , & curée ji 
jon la remplit de Jaterre de celle qu'on ouvre 
ènfijite, ainfifucceflivement, jufqu'àce qu« 
tout ce qu'on veut fouiller du Jardin le (oit 
entièrement. 

* . Qùafnd à la fituàtîon du jardin , il eft vrai 
'<ju'tl en eft dé plus favorables les unes que les 
autres, mais comûie on ne prétend pas îcy 
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gl[ncr perfonne là-defllis y on fe fervîra des 
ucux tels qu'on les aura , pourveu qu'ils foient 
bien expofcz au Soleil y & point ombragez 
de grands bois ; oh peut alors en tirer du pro<» 
fit : ne faire point d'cftime des terres argilcu- 
fes » lourdes , humides & froides ; elles ne 
font nullement propres pour les jardins. 

Si en fouillant vôtre ttrre , il s'y rencontre 
des pierres dans le fond , il faudra les piocher 
un bon demi pied , & les lailTer fans les ôter> 
cela n'empêche point les racines des arbres 
de végéter , bien au contraire elles fervent à 
filtrer les terres > & à en détacher plus aifc- 
mcut les fels. Le meilleur tcms de fouiller les 
terres , eft depuis le mois d'OAobre 9 juiqu à 
la fin de Décembre , fi le tems le permet. 

Autrefois les curieux en jardins 9 faifoîent 
pâflèr leur terre à là claye > on le peut encore 
faire , fi on veit , mais la dcpenfe en eft gran- 
de y ic cette manière d'agirne peut cpn venir 
qu'aux terroirs trop pierreux. 

La forme de cette claye eftunchafiîsdé 
toenuîfèric de deux* pouces; d'épaîs , de fix 
pkdi de haut 3 &■ de cinq de lar|;e ^ lequel a 
* oeifx tra^erfes dans la hauteur delà même, 
gtofleii»- du chaflîs , & toutes les quatre pîé- 
éts ■ qui traverfejit font percées également de 
£f gtdfTeur des bagUjettes^ femblables' à celles 
^'ht fè 'fervent lès .chiMideliers. 
'^Xci''6o(isTont difiahs les uns 8ès autres 
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d*un traven de doit > les baguettes de coudre 
Ibnt celles qui durent plus long-tems lâns fe 
corrompre. Il faut que le haut & le bas du 
cbadîs (oient percez à jour 9 afin que lorfqu'il 
y aura des baguettes de rompues , an puifie 
en remettre facilement d'autres 3 les arrêtant 
avec des petits coins de bois par les bouts ^ 
de peur quelles ne coulent horsdu chaflis. 

Il eft de CCS clayes à plus jufte prix , & fans 
tant de façon y elles fe font de roiiettes de 
chêne ou de coudre qui ibnt des baguettes 
ibrt pliantes > c'eft un ouvrage de vanicr ^ 8c 
un inftrument dont (e fervent les maçons 
pour pafler leur gravois. 

Les arbres plantez dans tes valtces > por^ 
tent plus de fruits que ceux qu^oo met dans 
les plaines « ceux des plaines plus que ceux 
des collines > mais ces derniers ont un goût 
plus relevé» ? 

St on trouve que îa terre où Ton veut & 
tuer foTf jardîfi ait quelques défauts , on tli* 
cbera de les corriger par le moyen des fb» 
nùers 9 qui ne pourront que Tameliorer ; U 
/autles aplîquer conformes afa nature du ter«» 
rain. > c'eft-i-dire , s'il eft leget 5c chaud > le 
fiimier de vache lui fera très-propre. Si c'eft 
une terre forte dont le fond ne (oit pas trop 
humide > il faudra (è fervir de celui de mou- 
ton y mais fi cette terre eft humide & froide > 
fervez-vous de fumier de cheval« les cùrui^ess 
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mate te les amafSs des boiies égoutées (bnt 
encore bonnes pour les tenes légères^ Scmim 
fes aux, {neds desarlms^ ^lles les ravivent à 
merveille. 

Pour faire que ces amandemens ne (bient 
point inutilement employez f (bit qu'on 
veuille en engraifTer des quarrez entiers > ou 

Îoelques planches feulement y il faut reptnk 
re ce fumier (ur la (iiperficie de la terre $ 
auflit épais qu'on peut en avoir pour y fufire p 
Hc qu'on le juge i propos > puis donnant i 
cette terre un profond labour avec la bêche f 
enterrer ce fumier le mieux qu'on peut i lé 
le tems de faire ce travail eft le mois deNot* 
irembre ou Décembre. 

Pour les eaux dont les jardins ont befbin $ 
on fe fert de celles qui eft le plus à ùl difpoffo 
tien > foit de pluies ou de cifterncs ; il eft bon 
avant que de l'em^doyer > de la tirer dans des 
tonneaux ou auges de pierres » & la laiflèr un 
peu échauFer au Soleil. Celle des font&ines 
eft très-bonne > fi elle eft trop fraîche y on 
ufera de la même précaution que pour l'eau 
de puits. * 

L'eau de rivière ne demande pas tant de 
foins y puifqu'on peut » s'en fervir à mefure 
qu'on la pui(è y ain(i que celle des ruifteaux $ 
on fe fervira auflit tres.biendes eaux de mares^ 
elles ne contribuent pas moins que les autres 
à la ilxondité de toutes fortes de plantes. 
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Dis Iffâtiers » cvnin -Iffâiiets & Saifins l 
cmnnuMt Us fUmseï & midui99. 

i. ... 

PAr E^aHers f nous <oietidoii8 ks arbres 
dont les muis <ks jardins rontgafim » ^ 
qui dans Jeuriijguixs foraieoc celle d'un ivei^ 
tail ou d'une main ouverte* 
, On fupofe nn jardin fioot^nliOHrc de mifa^ 
r^ill^^ dont U tenre a étç JbknfouUl.ee, te 
qui n'attend {dus (^f^ rîç^kiiVt^ du jardinier 
pour recevoir tout ce qu'à «voudra lui toa^ 
mettre de plans. ■ ' • 
. Qpand une fouille a été une fois faite i 
elle épargne bien des peii>es à ceux qui ont 
envie de planter de$ arbres ; en ce qu'ils i\t 
font pas obligez de faire de tranchées , une 
terre étant nffcz bien préparée lorfqu'cUc a 
^té remuée comme on l'a dit, 
. Si les plattt-bândes le long des murs n*a« 
Voient pas été fouîllces, aa Heu de tranchées, 
comme on faifoît autrefois, une bonne foùil-' 
le leur vaudra mîeu^f » Texperience nous en 
a convaincu jufqu'ici 9 & quand on y voudra 
planter les arbres , fupofe qu'on trouve que 
la terre n'ait pas affez de fcls pour fufire à les 
bien nourrir > on y répandra du fumier > 
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comme nous l'avons dit -^ qu'on mêlera bien 
a;7iec b t^^ire-^ dont on recowrrim les ratines 
d& cc8;arbres quand ils feront plantez» 
. Cela: obfèrve y on marque les places ôi' 
Yatt veut planter les arbres $ neuf ou douze 
pieds de diftance l'un de l'autre fufifent pour 
les aibtsês nains , contre un mur y te une 
demi tige au milieu ^ afin* que ce mur (bft 
0&t3t; couvert mtS^remevit : il ne iâut pas 
ciamdr{e que dtftié Mrte «fpace' tes* racines fk 
miifem l'une l'autre» Céft «me ^eur k la 
vericé^, wiont nos 4HcieAs-étdîënt imbus > de 
de laquelle tas^euvet^qDOh-enafi-beureu- 
feàiMCi&àâi'jiiiquIci y 'nous ont dcfabufe:tf« 

• '' J^Kiitt- petearqaé'la'plade^ vos ^ul>res fo- 
Im itt:lttêforedôiit<^*^^4C^ voih 
y férezcncufer des trods larges comme' une 
fois Ja ibrmed^an cbtpetfu y puis vous vous 
iKpoferezià y plamer les arbres* 

- ^ îtolw yrétiffir^ fl'eft feut Men préparer iés 
Ipàtîties ^c\:fisi^Pt y lesfelaîtler par le boutji 
Sùéû'éptucb&t le cbevrfu , Couper la tige de 
i*arbre a fept ou boit poùtesde la gréfè y caïui 
cher les- arbres <hi coté du mur > environ uii 
demi pied , & Âire ehforte que la tête n en 
feit «éloignée que detroîs ^wwccs air phisi 81; 
que la coupe foît tournée Ai môme côté# 

• Quand on plante un arbre > il en faut bien 
étendre les racines > puis remplir le trou» 8e 

iôttlever un peu l'arbre en le feçoûant ^ afin 
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^ la terre meuble ^ coule & remplifle tout 
les vuides qui font entre les racines; ehfuite 
on dr^ilè h terre ^ on k piétine un.peu ai»* 
tour de 1 -arbre pour Taferniir dans (on affiet» 
U$8c empêcher qu'eUe Te trouve ^reule eh 

S elque endroit 9 ce qui caufèroit la moifit 
e aux racines , fc en retarderoit l'effet 
i^'on en attend* '\ 

Aprésque l^s arbres (pnt planteBj.il. eft 
bon de faire mettre dq^ fiimier au pied de 
jchacunpar-deifus la terre j &en former un 
quarré att«4;our de chaque tige § ce fumier 
confenre la fraicbeurdes. racines contre ItM 
grandes chaleurs éc, TEtéj Selbrfque Ici 
pluies furviennentf elfes tombent Air ce fil* 
mier 9 & en difloudenc les lêls > le$ entralnefit 
avec elles fur les racines des arbres , Se les 
font végéter avec beaucoup de vigueur. 

Pour ce qui regarde le tems de planter l<| 
aibres , c'efl ordinairement vtp la fin d'O** 
âobre 9 & penùaut les mois de HoveniibrQ 
ii Décembre dans les terres It gères 8c uq pe;a 
pierreufes f ainH que dans celles qui ionC 
d'un temperamenc modcré^ c'e{Uà-dire> qui 
ne font ni iroides ni humides ; car fi elles 
l'étoient 9 il faudroit attendre les mois dç 
Mars ou d'Avril. 

Q^antaux moyens de bien conduire un 
efpalier y il cft befotn de la part du jardinier 
flune grande expérience > de beaucoup d'at« 
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tention à la manière d'agir des arbres » 8c 
d'un bon'treillage. 

Différentes fortes de tnilUgel 

11 y en a qui d'abord fichent des échalas k 
demi pied prés du mur , pour commencer i 
conduire les premiers jets des arbres y à me* 
£ire qu'ils pouffent > & s'il eft befoin d'y 
ajouter des tra verfes ) ils y en mettent oùii 
c& neccflaire » liant ces jeunes produAiont 
arec de petits ozieis f ou joncs» iàns les iêr« 
rer que bien peu y mais feulement pour les 
conduire. 

. Le meilleur expédient pour la propreté 
id*un jardin , eft de faire un treillage de neuf 
pouces chaque maille f kqucl fera foûtena 
contre le mur par des os de pieds de mouton 
leellez dans le mur ; ce treillage eft plus de 
durée que le précèdent > que fouvent les ar« 
bres entraînent avec eux à mefure qtf ils 
croiflènt^ les pieux' qui les fbûtiennent n'é* 
tant fichez que dans, terre» & étant fujets 
par là à fe pourrir en peu de tems» 
- Si pour aire ce treillage vous- pienez da 
hcis de quartier un peu plus gros qu'un écha« 
lâs ordinaire Se le faites lier avec du fil d'ar« 
chai recuit » pour Je rendre phis ibuplcà 
mamec ^ Tourrage en fera beaucoup plus 
beau f éc durera fix fois phis que le bois rond^ 
goaixdmtmç Vccoxcckioit ôtée; ce qa'oa 
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doit toûJQurs faire) d'autant qu'elle fcrt de 
retraite à plulieurs petits infectes nuifîblei 
aux arbres.. 

Les curieux font planer ces échalats , 8c 
les font peindre en huilé avec du vert de 
Montagne>un peu de vert de gris & de blanc 
de plomb pour le faire mieux fécher. Cette 
dépenfe empêche que la pourriture ne s'f 
mette; pour ces échalats , ils doivent avoic 
neuf pieds pour lès plus hauts. . 
• D'autres pouffent encore kur dépenfe 
bien plus loin ^ quand ils veulent &ire dref^ 
fer un treillage , & pour cela ils font féeller 
dans le mur des bouts de bois de lagrofleur 
dun fort chevron' ^ 8c qùarré à' huit pain 
égaux » : leur donnant feulement quatre poik» 
ces de faillie.* .! :; > 

Sur chaque pan^ H y a on trou iàtt àve6 
la tarière d'un pouce & demi de profpndeuri 
à deux pouces prés du bout. Onr. place cei 
morceaux de bois à égale diflancetatit ea 
hauteur qu'eriJargeur.. . :.. .';lî - .\\.* 

Au milteade^diaque qiiarré.^ ônfécH) 
encore un autre bout de bcx'sy'âiânr'Ia'iî* 
gure d'un can^eau. .Enfiiitc.jôn: prend de* 
échalats de bois de quartidh: >' longs die la dû 
âançc que iç bouts de Ichevron fdiiofellez ^ 
k aiguifcipac les «deux cxtréofiiiea; > pom 
pouvoir ciixtcr 'àaris' les trous qnx foi^ auaJ 
bouts dc9 chevcos&v^^pouriés y placer^' on 
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les plie un peu en forme d'ac 9 potant les 
deux ixxits dans les trous qui font vis^à-vis 
les uns des autres > & laiflanc aller l'arc » il^ 
fk redrcflènc & tiennent d'eux-mêmes > fans 
aucune autre ligature. 

Voici encore un autre invention pour pa>« 
Kflcr les arbres ^ qui eft de prendre de petio- 
tes lanières de cuire > ou de Ufieres de drap^ 
avec lefquelles on attache les branches des 
arbres y liant ces lilieres à des clouds qui font 
dans le mur,- on s*eft défait depuis quelques 
années de ces manières de paliiTer les arbres ^ 
la trouvant en quelque façon incommode. 

Les treillages foùtènus par des crochets 
de fer JTéelez dans le mur font les plus pro* 
iptts > & ceux qui font les moins fujets à être 
racommodez. ^ ' 

• Il faut obferver de ne planter aucun arbre 
'dans les éncoigheures des mûrs y parce qu'ort 
ne peut que dificilément leur donner une 
J>ellç figure en cet; endfoïn 

Z)« €ôntr'€j£4icri0 , 

%3ï\ c^ntfefféilkt eft une efpece de liay é qui 
borne les allées du jardin > Bc qui leur donne 
la forme > on les apelte encore bajftiapuiz 
ç» aibrès veulent être jilâfntez avec hs mft-* 
mes précautions' que lesëfpalterr; excepté 
^u'on tient leur tige un peu plus droite* 

Il y a dç ces contre'elpalicrs qu'on fait 
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double y & qui reflemblenc à des buiïTons en 
long > au Ueu qu'il fonc ronds pour lordinai* 
te f c*eft la manière la plus belle qu'on ait pi^ 
inventer pour cela ^ & celle qui raporce plus 
de fruits. 

Les contr'efpaliers qui ne font que fimples^' 
font conduits pour lordinaire 1^ long d une 
baye d*cchalats qu'on fait à marÙes de ncaf 
pouce en quarré ; ce bois eft placé derrière 
l'arbre y c'e(Uà«»dire du côté des quarrcz^ 8c 
non des allées : Le bons ieas le veut ain(i> 8e 
les règles du jardinage. 

Des Buijfons. 

Nous apellons Buifons en terme de jardi- 
niers , certains arbres nains f aufquels on 
donne en ctFet îa figure d'un buifTon rond. 
On les plante pour 1 ordinaire en platte^bao- 
des au tour des quarrez d un potager. 

La mode à prefent en bien des endroits ^ 
où Ion cherche plus de fruits que de iégu-i 
mes ou d'herbages , cft de faire des p\ans 
entiers de buifTons dans des quarrez. Il f^t 
les planter en quinconce à douze pieds l'un 
de l'autre ^ & un pomier grefé fur paradis au. 
milieu. Cette longueur de douze pieds ne 
doit pas néanmoins fe déterminer tout^à-fait, 
cela va quelque fois à un peu plus ou un peu 
moins» tclon que la .longueur &U largeur 
des quarrez le peut j^rmettre pour la phis 
/uitemcfurc. Pour 
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Pour planter avec fuccés les arbres en 
buiflbn f il faut obferver ce que nous avons 
dit à l'égard des efpaliers ; outre cela ou polc 
un cordeau au milieu de la platte-bande » afin 
que les arbres y foient mis fur un alignement 
qui Toit droit ; il faut bien (ê donner de garde 
de labourer les jeunes arbres h même année 
qu'ils (ont plantez , cela les altère j & les mec 
en danger de périr f ctR, une expérience qui 
ne (ê manifcfie que trop tous les jours. Voilà 
ce qu'on peut dire fur la manière de planter 
Jes arbres nains tant efpaliers , contr efpaliers 
que bui{{bns> refte après cela à leur donner 
les foins qui leur conviennent ^ 8c dont on 
parlera dans la fuite. 



CHAPITRE III. 

Des Aihus (r du ^hoix ^'on $n dùitfdiné 

CE n'eft , pour ainfi parler p rien faire ou 
tres*peu de chofe, que d avoir bien pré« 
paré la terre j fi les arbres qu'on y met ne (ont 
beaux 8c bien cfaoifis : pour les efpéces > il 
faut autant qu'on le peut > s'adrefler à des 
gens fidèles quand on veut en acheter , & leur 
iairemettre le nom du fruit fur chaque paquet. 
Si vous êtes cuiieux d'en ranarquer les eC 
péces ) vous y réiiffirez en y pendant de peti** 

M 
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tes ardoifcs où le nom de refpéce fera écrit , 
ou bien y gravant feulement des chîfres , qui 
feront raportez dans un regîftre qu'on aura 
chez foy , & vîs-à-vis duquel Je nom du fruit 
(èra auffi écrit , ceJa (e doit faire avec ordre > 
& de manière qu*on puifTe d'un coup le con- 
noître fans p.éine. 

Les poiriers qu'on doit planter y doivent 
toujours être choisis des meilleures efpéces , 
& il faut toujours prendre piqs de poiriers 
d'Automne que d'Eté y & piuSîd'Hyverquè 
de ceux d'Automne. 

Il en eft de même à l'égard desPpmîcft 
pour l'efpéce : les Pêchers demandent fes mê- 
mes attentions ; pour les Abricotiers y ,com- 
me il y en a de deux efpéces : onnefçauroit 
guéres y être trompé. A Tégard des Prunier5j 
il y a encore du choix à faire poiur avoir les 
bonnes efpéces , maïs comme la lifte qu'on 
en donnera y ne contiendra que des meilleu- 
res > on pourra les prendre fans crainte d'en 
recevoir aucun déplaifîr. 

Maïs pour revenir au choix qu'on doit fça* 
voir faire des arbres, ceu^ q^ui fbntgréfez 
fur coîgnaflîer font les meilleurs pour les ar-, 
bres nains, d'autant qu'ils s'aflujetifTent mieuji 
à cette forme que les arbres entez fur franc ^ 
il en faut néanmoins gréfer des uns & des au- 
tres pour contenter les fantafques, & s'en j 
fervir au cas qu'on veuille planter dans un ; 
terroir où le coignaffier ne réuflîioit pas. ' 
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Les arbres gréfcz lur coignaflîer raportent 
bien plucôc & de bien plus beaux frui es que 
ceux qui font fur franc y qui les donnent bien 
plus petits j & bi<^ moins colorez ; qu'on 
prenne garde fur-tout de mettre de ceux-ci 
dans des terres fortes > ce (êroit le moyen de 
n'avoir que de long-tems du fruit > & toù« 
joun beaucoup de bois. 

Le bon âge dans lequel on doit planter 
- les jeunes arbres eft lorfqu'ils ont trois ou 
quatre ans ^ s'ils étoient plus jeunes , ils fe« 
roient plus long-tems à garnir leur efpalier » 
ou à (è former en builTon y Se étant plus vieux 
(buvent ils ne jettent que de chetives produi« 
âions y qui trompent nôtre elperance» 

L'opinion de beaucoup de gens eft y qu'il 
n'^ft tel que de planter de gros arbres au fordr 
de la pépinière » d'autres contraires en fenti- 
ment y îbûtiennent qu'un arbre bien choifi % 
de belle venue y & de l'âge qu'on a marqué y 
pouffera de plus beau bois qu'un qui fera plus 
vieux y & qui ne jettera que du petit bois y 
mioiqu'en quantité. 

Il faut réjetter les arbres mouffus y ils ne 
'peuvent rien promettre de bon fortant d'un 
mauvais fond^ ainli que ce\ix qui ont des cha« 
rieresy & qui paroiflent rabougris. Les arbres 
doivent être de belle venue > d'une tîge bien 
■unie y & d'un bois clair , prendre garde que 
la gréfe ait bien recouvert le fujct fur lequel 
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elle eft pofée y & qu'ils foient garnis de brznm 
ches dans le bas y afin que l'elpaiier s'en for- 
nie mieux. 

On choifit toujours «de beaux jours pour 
arracher les arbres y donc le tran(porc (ê doit 
faire autant qu'il fe peut fans les endommager. 



CHAPITRE IV. 

De la taille des Arbm y la manière de tespatijfeff 
& d'autres foins qu'ils exigent fêur devenir 
forts i & donner de beaux fruits. 

QUand à ta taille des arbres y U vrai tems 
eft le mois de Novembre 8c Décembre 
pour les arbres foibles y 8c celui du mois de 
Mars pour ceux qui font vigoureux y lespt« 
chers ne doivent fe tailler qu'à la fin de Mars p 
(8c au commencement d'Avril. 

Taille des fruits àfeftns. 

On commence à tailler un arbre par le dé- 
paliffer , fi c'eft un efpalier y 8c d oter ainfi 
qu'aux autres naîns,tout le jet du bois d' Aoutj i 
en quelque partie de l'arbre qu'il foit , lî ce : 
n'tft à une place vuîde y & que vous foycz 
iâns efpcrance que la branche voifine le rem- 
.pliffe , à moîns que de la ravaler , pour l'a- ; 
bliger à poulTer du nouveau bois qui opère 
ceteâèt» - 
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Il faut retrancheienrierement les nouvelles 
branches qui fortenc de deflus les vieilles y 8c 
qui ieccenc avec trop de furie ; on les appelle 
Bmncbes ^ gourmandes , d^autant qu'elles ab« 
ibrbent toute la fève qui doit nourrir les bon*, 
nés branches. 

Si néanmoins elles croiflbient dans un en« 
droit où elles paroiflènt neceflaires pour 
remplir un vuide » on les y laifTeroit 8c on les 
tailler oit à dix on douze pouces. 

Toutes branches qui viennent tant (ùr le 
devant d'un arbre que fur le derrière > doi-' 
vent être ôtées^ à cauie qu elles rendent Tar* 
bre difforme : Le meilleur eft de les ébour.* 
geonner en Avril & en May , quand elles 
commencent à pouflèr. 
. Tout bourgeon à fruit fera laiflè ; s'il (è 
rencontroit pourtant au bout de quelque 
branche qu*on voulût qui donnât du bois y 
il ne faudroit point l'épargner , tailler la 
branche courte > & cborgner les autres bou- 
tons à fruits qui (ê trouveroient. 

Les branches de qui on attend du bois , 8c 
qu'on nomme branches k his 9 feront taillées 
^lon leur force » c'eft-à-dire y au trois ou 
quatrième œil y fi elles font vigoureufes y 8c 
au deuxième y fi elles font foibles. 

Les branches de faux bois doivent aufll être 
retranchées > parce qu'elles ne font propres 
k jien i il y a encore d autres petites bran* 
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diés chctives qu'on ne dtif fkiint épargner^ 

d^autant qu'elles ne font qu'apoiter de la 

confuiion fur un arbre » Je l'endomniager. 

Comme dans un arbre efpalter y contr'e£i 

ilier ou buiflon > on doit toujours avonr 

jard à la figure y on retranchera toutes léiî' 

iMranciies <{iiti|»|^tront mal placées. 

Qpand oîi^taflle un arbre , il faut fiûrè at^' 
\% ten tion \ ibn plûf^ou moins de Vigueur le s^ 
conformer, .c'eA*à*dire le tailler court s'il 
eft fotbie 9* au lieu que s'il a de la force » on 
le taillera |ong : dans le premier cas , c*^ 
à deux ou trois yelix^ & dans le dernier à ' 
dix ou douze pouces. 

' >Plu5 on 6te d^bots à un arbre vigoureux > 
plus il en rejette^ c'eft une maxime conftante> 
te qiii doit obKger un Jardinier à fçavoir fê 
■ ménager l«-deffus. * 

Il y en a , qui ayant des arbres gréfez fur 
franc qui s'emportent avec furie , & ne poud 
fènt que du bois> les laifTcnt pafFer leur 
fougue , rie leur touchant prefquc point y 
ils prétendent qu'après ils fruAifienc beau. 
- coup y on s'en raporte à eux y mais il vaut i 
mieux alors recourir aux racines d'où leur*^ 
vient leur trop de nourriture > k en retran» 
cher quelques-unes des plus grofTes. 

Faites le moins de playes que vous pour. 
rez à un arbre , & ravalez plutôt une bran- 
ichc difi^pie que de la tailler en plufieura 
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endroits , le nouveau bois qu'elle pouflcra 
donnera plus d'efperance d'en avoir du iruic 
dans la fuite y & rendra Tarbre plus beau. 
. Toute taille qu'on fait fîir une branche f 
doit toujours être en talus ou pied de biche 
derrière un bourgeon à bois, au deflus duquel . 
00 laifle un chicot de l'épaifTeur d'un ccu« > 

Pour donner la belle figure à un-arbre Se 
éviter les vuides , on obfervera de laifler tou- 
jours derrière un œil qui regarde un vuidé. 

Si c'eft un buiffon , d'avoir égard à & ron« 
deur & de la lui fiûre acquérir en mettant un 
cerceau autour 9 attaché avec de lofier à 
deux ou trois échalats^ pour y lier les bran- 
ches 9 & obferver de lamèr le plus haut de 
chaque branche abois en dehors de l'arbre. 
' Prenez bien garde de ne point laifler d'ar- 
gots fur un arbre , il n'y a rien qui le rende 
plus défcAueux. 

Taitte des fruits a mjdu. 

On commence d'abord aies tailler comme 
les poiriers , c'cfi à-dire on les dépalifle , 8c 
Ofi en ôte tout le bois mort* 

Les bram bes -abois fe taillent au quatre ou 
cinquième œil , fclon que l'arbre a de force : 
on connoit ailcment ces branches 9 n'étant 
chargées d'aucuns boutons^ aux branches à 
fruits on les leur double. 

Taillez court ces branches-cy , fi vous 
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Toyez (^ Vâcrc fèchtgïc iipÊtijXk 4» €6^ 
té des branches à Doii. 

Ltê^gÊMmMdii ioront laiflJfci »«•§ onTcL 
lei ne feitm point accompagnée» de win» 
cbei boif , le tasiléef à dix oo 'dous4 poAceî» 

Qpand un pécher eft oftp c'eftiJUdirrf 
qu*il ne pouflepioi de branches à bob ^ ir 

£'on ne peut efpererqoll en prodrife ^ fl 
it l'arracher y (i c'rft dans une terre tc|iic| 
ou le couper parlepiedffiCeftdansmitteib 
se forfc on humide. 

Il ftttt ttir à regard des shUâfkn tàamm 

Cor les pkhcrs f cehiLci quand on le tw¥m 
ne tarM guércs à ibrmqr une belle tice. 

Les fmnkrs (c taillent preique de bièmé f 
il cft vrai ou'il faut u&r d'un peu plus deprfe» 
caution à 1 cgard des branches à bois f qa^H 
faut toujours tailler long y ou quelquefois kl 
lainir entières , autrement on n'auroit que 
du bois 8c point de fruit. 

La taille des pêchers eft ordinairement 
vers la fin de Mars ; on les taille encore dcm 
puif lami*Maiy iufqu'à la mi-Juin i mais ce 
ne font alors que les branches h fruit qu'on 
racourcit pour les fortifier f 4c donner de 
plus beaux fruits. 

On les décharge auflTi du troo de fruit » 8c 
on retaille les h-anchcs gommées au deflbus 
de la gomme. 
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Autre travdille fdkr Us Aibres fruitiers. 

On pînce les nouvelles branches de pê- 
chen & de poiriers au trois ou quatrième œil, 
quand on voit qu'elles veulent s'emporter 
avec trop de vigueur ; c'eft au mois de Mai 
& de Juin que cela fe pratique. 

Il eft necelTaire d ebourgconner les arbres 
tant à pépin qu'à noyau y c'eft-à^dire d'ôter 
tputes les branches qui naiiTent en confufion 
defTus: c'eft aux mêmes mob que dcfTusque 
le fait ce travail. 

Pour avoir de beaux fruits d'Automne Se 
d*Hy ver ^ il faut décharger vos arbres de ce 
que vous jugez qu'ils en peuvent avoir de * 
trop j coupant avec des cifeaux les plus che* 
tifs par le milieu de la queue > au lieu de les 
abatre. 

Dans le commencement d'Août & même 
fur la fin de Juillet f il eft bon petit-à^petit 
d'ôter les feuilles des arbres qui ombragent 
les ftuits 9 afin que le Soleil par fa chaleur 
contribue à les colorer aux premières roféei 
du matin qu'il ftx^y au défaut defquelles 
vous les mouillerez une fois le jour avec 
Tarrofoir. 

Pour ce qui eft de paliflèr les arbre;^ , le 

tems le plus propre eft lorfqu'ils font taillez^ 

La principale fujetîon pour bien conduire 

. un efpalier eft d'étendre les branches en for- 
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me de main y ou d'évantàil oavert ; prendre 
garde qu'elles rie croifent point les unes fur 
les autres. 

S'il (è rencontroit pourtant quelque place 
à larbre qur ne fut pas garnie » on pourroit 
en ce cas crotier quelque petite branche poup 
rouvrir ce vutde*| mais il ne faut fuivre cçtft 
maxime cj^ trei>raf efnent» 

Il eft néceflaire ^fe donner au moins quatre: 
labours aux arbres par chacun an y le premier 
fera ayant i'Hyver > ri faut que ce labour foit 
profond. Le iècond labour fe fera à la fortie 
4e rHyvery il ferrira à bien mêler la terre 
* avec le Àimîer qui- aiira été mis SitMt fHf^ 
▼er; pmir les autres , Vous les donnerez le»^ 
gerement ; il fiifit d'empêcher tes méchàntdl» 
herbes d'y croître. , 

Les labours ne fe fbnt jamais par un tems- 
de pluye , ainii que pat le grand soleil , d'au- 
tant que Tiln rend la terre en mortier , l'au- 
tre altère les racines qui (ont encore tendres^ 

Donnez- vous de garde de labourer les jeu^ 
ses arbres 3 fur-tout dahs les terres chaudes 
Se légères^ la première Se féconde aniiée 
qu'ils font plantez y c'eft rifquer à les perdre^ 
il Faut laiffer à leur pied le fumier qu'on a dit 
d'y mettre en les plantant > ikfe contenter 
de k$ arrofer pendut les grandes chakurf » 
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Si vous voulez durant les grandes chaleurs^ 
£iire beaucoup de bien à ces jeunes arbres , 
c'eft de mettre autour du pied de la fougère 
ou du grand fumier y quatre doigts d'épais 
feulement j & trois pieds en largeur fufBfentr 
leur tige doit être au milieu ^ cela fert à om- 
brager les racines 9 à entvetenir la fraîcheur 
de la terre y Se empêehe que les grandes pluies 
venant àJa battre y ne l'oblige à fe crevaiTer 
brique le haie auroit donné delTus; ce qui 
kur caufe un notable préjudice. 

Si immédiatement avant que de mettre ce 
fumier y oi> fait donner un labour à la terre f 
ce fera un double avantage que les arbres en 
recevront > d'autant quelle s'entretiendra 
toujours meuble y & ne pouflera aucune mau- 
vaîfe herbe fous ce fumier. 

Une Batafdiere eft néctffaire pour trois rai- 
fbns y la première pour avoir des arbres com- 
me en magazin y & dont on puifTe fc fervir 
pour remplir d abord la place d'un qui feroit 
mort y ou qui languit & ne profite point. 

La (êconde y pour ôter la conÂilion qui 
pourroit éire dans une pépinière y à caufe de 
* la trop grande quantité de jeunes arbres. 

Et la troîlîéme c'cft pour en avoir à ven» 
^8c& dédommager par là de la dépenfe 
iqu'on a faite à les planter ; on peut audî ti* 
rer du finit de ces arbres en cet endroit 9 ce 
i|ui eft une double fatisfa^on. 
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Si vous voulez durant les grandes chaleurs^ 
£iire beaucoup de bien à ces jeunes arbres , 
c'eft de mettre autour du pied de la fougère 
ou du grand fumier y quatre doigts d*epaîs 
feulement j & trois pîeds.en largeur fufBfentr 
leur tige doit être au milieu ^ cela lèrt à om« 
brager les racines 9 à entvetenir la fraicheur 
de la terre y & empêehe que les grandes pluies 
venant à -la battre 9 ne l'oblige à fe crevaiTer 
lorique le haie auroit donné deflùs; ce qui 
leur caufe un notable préjudice. 

Si immédiatement avant que de mettre ce 
fumier y oi> fait donner un labour à la terre , 
ce fera un double avantage que les arbres en 
recevront, d'autant qu'elle s'entretiendra 
toujours meuble y & ne pouffera aucune mau- 
vaife herbe fous ce fiimîer. 

Une Bôtardiere eft néctffaire pour trois rai- 
fbns y la première pour avoir des arbres com- 
me en magazin y & dont on puiffe fc fervir 
pour remplir d abord laplace d'un qui feroit 
mort y ou qui languit & ne profite point. 

La (êconde y pour ôter la confiilion qui 
pourroit éire dans une pépinière y à caufe de 
* la trop grande quantité de jeunes arbres. 

Et la troîlîéme c'cfl pour en avoir à ven» 
'àx^ 8c h dédommager par là de la dépenfc 
^'on a faite à les planter ; on peut auflî ti* 
rer du fruit de ces arbres en cet endroit 9 ce 
i|ui eft une double fatisfà^om 



ftIO Ll lll^NASB »■ tA VÎÏtt 

On doit cudî *voIf une Utkrdicn- pour Ici 
étt^Hf ifhlM vnt f que d'uni noitmimt »tm 
imdibâut-vfitt, infUttuUTf u d'autre* «r. 
kwâfkd dtêlt, ou étim ii bânit Hge , iU doU 
vent CD tvoir lîx à fcpt piedi fhntr ttrc bcto. 

Q^iolque c« arbrei dtnundctn en «juclque 
fiiçon la néiM (ylnire que Ici arbrci naiiu* 
nteunoû» Il AutobJériicrenlrt plantant , le 
pour leur bien préparer la tétt , d'y laiflcr 
trob ou quatre broncbci de la longueur de 
dli ou douze poAcef . 

Le pmiien de tige ne doivent ttrc çr^fti 
«K fur fivnc te en fente » Ac U't.)iomici i fiir 
ooucln le non pai fur jwad»: Ictaibrcià 
• pliin vent veulent auw qu'on kidccliargc 
du boU qui lettr efi Inutile , & £trc plantez i 
deux toir<'i 2f demie ou trou tulfii de di» 
ftjncc) n l'on plante un buifloncntrcdcui» 
il faut quatre toifci. 

Le quîconce cft la figure qui leur eft k 
plui ordinaire: on peut encore Ici planter» 
non veut) ï angici droiti. 

On p<njrra le mer dam cci plan* quelquei 
herbage* • tt particulièrement dei l»umcf f 
comme poil» Kveijffc. Cdaferviraa Icien.. 
tretcnir de labouri , mal] il ne (vM pai que 
ce fuit la prtmicrc ann^e , ï moini que cea 
labour) ne k donnent ï plui d'un bon pied 
éloigné de celui de l'arbre i pour Ici railooi 
quienoncétéditcfi 
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CHAPITRE VI. 

Jiis Gfifes & du tboix qiCon in doit fuin. 

C'Eft un point eflentiel 9 en fait de )ar« 
dinage 9 de fçavoir bien choifir les gréi» 
fcsf car c'eft de-là que dépend' la fécondité 
plus ou moins promte des arbres. 

Les meilleures gréfes pour U fente font 
celles qu'on tire du bout des plus fortes bran* 
ches d'un arbre qui eft dans (on année de nu 
port : il eft bon qu'il y ait du bois de deux 
seires 9 elles fe cueillent en Févric» qui eft le 
temps de gréfer 9 ou en Mars^ il n'importe en 
quel temps de la Lune. 

En cueillant vos gréfes vous leur laiflèrez^ 
comme on a dit » du bois de la fève précédera 
te 9 la longueur de deux ou trois travers de 
doigt f pour y faire Tentaille y ce n'eft pas 
qu'on pechk beaucoup quand on ne gréf^ 
roit que du bois de la dernière (eve^Mais l'ex* 
perience a apris que (iiivant la dernière maxL» 
me f les arbres en raportent plutôt du fruit» 

On peut conferver les gréfes }u(qu'à ce 
qu*on veuille les apliquer fur le fujet qu'on 
leur deftine y en les enterrant à moitié dans 
quelque petit endroit un peu ombragé. 

La ^éfe pour ecttjfon à œil pouffant y fe cuiL 
le quand on veut s'en fervir ; c'eft pour ïot^ 
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dinaire au mois de Juin , & félon' qu'on re« 
marque que lé l)ôTs ëft en tèvéyjk "que roeïï 
de la gréfis eft a{]&z fort pour pouvoir être 
levé fans offenfêr le germe qui eft dedans. 

Il faut apftquér an ji^lutôt cette gréfè y fî- 
non la ccfnfervier Hans Peau fraîche & lïefteji^ 
qu'on changera 'Côusiles jpurk^elle ne éoit 
tremper que d\in trai^ers 4e doigt (èulement*- 

La gréfe pour l'œil dormant fe cueille en, 
Juillet ou Aoiit , c'eft auffi Taftion de la (îvc 
qui doit régler cette opération: nulle cond.' 
dccation pour la Lone en ce travail ; ce n'<ft 
qu'une fuperftition grofliere > ile digne feule^^ 
ment des eiprits foibles en fait d' Agriculturer 

Si la fève cft lente à agir dans les terres km 
gcres , il Faut au défaut d'une certaine faumûr 
dite qui leur convient y ufer des arrofemens j 
cette humeur fans doute ia mettra en môuve» 
ment dans les (àuvageons. L'écuflbn eft tou- 
jours affez bon quand même il ne (è voudroît 
point détacher de fbn bois , puîfqu'on les 
peutaplîquer cnfemble; mais le fujet man- 
que quelquefois bien de dî(pofitfon , pour le 
recevoir heureufement faute- de fève , & il 
arrive ordinairement » quand FEtc cft trop 
fec > qu'ils ne pouifent que fort peu dans la 
fcve d'Août. 

On connoît que le (auvageon, ou fufet eft 
bien en fève , en dtux manières; l'une en in- 
cifântrécorçe avec le'gréfbtr's ^^n k levant 
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elle quitte le bois ; c'eft bon (igné y finon 9 il 
jfaut attendre que la fére agifle plus abon« 
dament ; autrement on travaille en vain. 

L'autre indice e(l quand on voit au bout 
des branches des fu jets 9 des feuilles produù 
tes par la nouvelle fève qui font plus blan«i 
châtres que les autres. 

La grefe pour l'écuflbn fera choiilie pour 
les poiriers du jet de l'année y les yeux en fe- 
font bien nourris 8c bien formez ^ pour le 
pécher ce fera de même quant au jet > mais il 
faut que les yeux en Ibient doubles , & que la 
branche (bit de belle venues il y en a beau* 
coup qui font n>aigres par le bout y aufqueU 
ks à peine trpuve-t-on un ou deux yeux de 
bons. On cueille ces gréfès tout proche du 
jet de Tannée précédente ; on en ôte le bout 
d'eiihaut où l'on ne fçauroît lever d'écuflbnç 
il faut auflfi couper les feuilles à la moitié de 
la queue , n'étant befoin que d'un petit bout 
de cettb partie pour tenir l'écuflon lorfqu'oa 
le place» 
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CHAPITRE VII. 

Se ta mémkft ùgféfor tant en écMjgin, fim -, 
. fu^duinmim : De quelques étvis fur IN^ 
péfis , & fdrtkuUétfitex. qui feg^rdent kk ' 

4fbm & les fmiu. 

h: -' 

ON ne compte oue trois mameres prin*- 
cipales de grefer^ qu u loit necdiairedl^;: 
içavoir > te dont on puifTe tfyktt un- heii#~ ' 
reux fuccés: ï\yzté€npm%M:fente & lA vj 
eeufonne. 

L'écuflbn eft de âeux fortei ^ fipvbîr li osff ;. 
feujfant 98c k œil dormant $ le premier khit 
2ix mois de Juin , & l'autre en Juillet > Aofitf 
& Septembre^ & il faut pour réùflir 4anft 
l'un & dans Tautre > que l'arbre fdt en ptei** 
ne fève. 

Si-tôt que l'écuflbn à œil pouflànt eft fait , 
on coupe la tige du fauvageon à quatre doigts 
ou environ au-delTus de la gréfe^ pour l'a. 
bliger incontinent à pouffer , au lieu qu'à 
celui à œil dormant > l'opération ne s*en fait ^ 
qu'en Avril. 

Pour rcuflîr à pofer lun & rautre'ccuflbn , 
il faut que le tems Toit beau & doux $ point 
fec ni pluvieux y parce que le b&le 8c la pluye 
empêchent qu'il ne fe colle au fujtt : voici ia 
refte comment on lére récûflbn. 
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Prenez vôtre gréfoir > faites une incifion 
(ur la gréfe en forme d'un V. tenez-en bien 
après cela les feiiiiles , & tâchez en le tirant 
doucement à vous » à le lever. 

Cela fait » vous incifèrez le fujet avec vôtre 
gréfoir à l'endroit le plus uni 3 à trois ou qua- 
tre pouces au-defTus de terie y & cette incL- 
fion (e fera en manière d'un T. on doit bien 
prendre garde dans cette opération ^ à ne 
point ofFenfer le bois y en enfonçant trop le 
gréfoir 9 car la moindre bleflure qui pourroit 
kirvenir à ce bois 9 pourroit faire douter du 
iûccés de l'entreprife. 

Ces deux incitions étant achevées , on 
prend le manche du gréfoir > avec lequel on 
ouvre de part & d'autre l'écorce d«c Tinci- 
fion du fujet > enfuite on prend de la main 
gauche Técuflon qu'on tient dans fa bouchcf 
£c de la droite on Tinfere avec le coin du 
manche du gréfoir dans cette incifion. 

L'écufTon pofé > vous le liez avec de la laî« 
ne f qui vaut mieux que la filaflè 9 d autant 
que s'alongeant à mefure que l'écuflbn pou£^ 
fe f elle ne l'étrangle point. 

L*œil dormant eft préférable pour les pC« 
diers & abricotiers à celui de la poufle ^ à eau* 
k que n'ayant pas le tems devant l'Hy ver de 
poûflcr 9 il fe met par-là hors du dommage 
qu'en recevroît fon jeune jet, 

L'Hy ver étant pafle » fc cet écuflbn^ 
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comiBichfant à pouflcr ^^on coupe istigé^ 
fiuvageon » cooime on Fa dît y ^fc la laine qui 
le tisnc ferré > ctft par derrière que cette Is» 
gature fe coupe > (ans Tôter > d'autant qu'eUb 
Mmbera a(Iè2 d cUei-niéine. • '. t 
-. t^our l'argot qui eft au*d^s de récufloi^; - 
il ne finitlexouperquau «ois de Février ée 
r^pnée fiiivanfe'f flani le tst» qu'pn taiBà. - 
ks arbres. 
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De la grife enfinté. . ' ^^ 

Qfutnt ^ la ffiéjfjr en /ènr^ tous arlxref dal 
puis la grofleur du doigt. 9 juiqaaux \piok : 
gros 9 y peuvent être propres: le tons ék la*' 
£iire eft depuis que les gelées font ûaOté»$ 
jufqu'à ce qtfe les arbres entrent en lèipfe. 

' Pour gréfer en fente , il faut (cierle fitf- 
vageon à quatre pouces environ audcftsdc 
la terre , puis en ragréer la coupure avec la 
ièrpete. 

Cela fait 9 fendez vôtre fujetdu côté oè '' 
réc(Mrce vous paroic la plus unie ^ & un peu 
iLCÔ%é de la moelle , avec un petit coin éa 
bois que vous laifTez dansja fente ^ juiqu'à ce ' 
•que vôtre gréfe foît p^ à y ^réintroduite; • 
enfuite vous taillez cette gréfe en manière de 
coin , vous 1 inferez dans le fujet 9 8t la pla» 
cez (i bien 9 que les endroits par où monte 
la fève ( qui font entre le bois & 1 ecorce ) & ' 
l^ignent tres-juilement. 



• 
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Ayant pofô vôtre gréfe , vous ôtcz le 
coin bien doucement (ans ébranler la petite 
gçcfe 9 vous couvrez ce qui refte de la fente 
avec un peu d'écorce tendre, puis vous l'cm- 
niaillotez avec de la terre glaile , de la moufle 
* par-defliis y 8c deux écorces de (âules croifées 
qu'on lie d'un ozîcr au-dt flous de la fente de 
la ffréfe y cela s'appelle en terme de Jardinage 
une poupée. 

Qn.peuc fur un fujet pour la fente y po. 

'/êr deux ou quatre gréfès , félon la grofleur 

duiujet , en ce cas->ci y on fait fur le lâuvsu 

geon deux fentes en croix ^ & on obferve au 

refte tout ce qui a été dit. 

Si vous gréiez en fente fur un vieux arbre 
q[iii (bit vigoureux y il eft bon de ne lui pas 
abattre toutes fes branches y & voir aupara- 
vant comment la fève agira 9 car s'il n'y avoit 
que le fujet l^ul y il pourroit arriver que cette 
fève y feroît fi abondante qu'elle fuffoqueroit 
la gréfe ; fi au contraire on voit qu'elle y agit 
modérément y on coupera alors toutes ces 
'branches inutiles. 

De U Grefe en couronne. 

* Cette gréfe fe ftît entre le bois & Técor- 
ce , & ordinairement fur les vieux arbres , & 
dont l'écorce eft trop dure pour fouffrir l'ef* 
iôrt du coin (ans être endommagée. 

Cela obfèrvé y 8c après qu'on a fcié le fiijet 
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fc rairaichit le trait de la fcie jufqu au vif; 
on taille les gréres par un (èul cûté en aigui- 
iànty puis on prend un petit coin de fer 
qu'on pofe entre le bois & 1 ecorce > on ira- 
pe deifus avec un maillet pour détacher Té- 
corce d'aveclebois9& après lavoir retiré ^ 
on y pofe la gréfe f mettant le bois coupé du 
côté du bois du fujet > l'écorce contre Yém 
corce 9 en enfonçant cette gréfe juiqu'au 
haut de rentaille. 

On met ain(îau tour du tronc de l'arbrcj 
auuAt de gréfts qu'il en peut porter ^ dtftaiw 
tes l'une de l'autre de trois pouces & denuioa 
environ: le temsdegréfèr en couronne eft 
i la fin d'Avril & au mois de Mai > quand les 
arbres font en pleine fève ; on n'attend pas 
ce tems pour cueillir les gréfes qui y font 
propres > on les cueille comme pour la gréfê 
en fente > & on les conferve jufqu'à ce tems- 
là enterrées , comme on a dit ci-devant* 

Quand la gréfc en couronne eft faite f on 
(è fert d'ozier pour lier le fujet & tenir les 
gréfes en état> puis on y fait une poupée i 
comme à, lagré^ en fente* 

Si quelques-unes des gréiès qu'on a faite 
en fente ou en écuflfon , manquent à poufTcri 
il ne faudra pas en arracher les fujets » car ils 
repoufTeront de nouveaux jets y qui auront 
quantité de petites branches qu'on élareira 
d'un demi pied de haut i fie plus , s'ils Jonc 

bien 
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bien forts. Cela fe fait en Automne iprés la 
cheute des feuilles > 8c Ion a par ce moyen 
des fujets fur Icfquels on peut regréfer. 

Les poiriers fe gréflnt en ^cuiTon fur la 
colgnaue, 8c en fente fur le franc > fàuva^ 
geons de bois ou autres gros fujets. 

Toutes fortes de pomiers viennent tresJ 
bien > & donnent de trçs*beaux fruits fur pa« 
radis 9 mats Icsaibres en demeurent toujours 
nains » de paniculierement le calville qui y 
Ait merveille , 8c qui prend plus de rouge 
dedans que celui qui eft gréfe fur franc , qui 
eft le véritable fujet pour les pomiers à plein 
vent. 

Les ptunlets reçoivent également bien Yé^ 
coflbn comme la fente; il y en a quelques 
e/péces qui viennent francs du pied , c'efl-ài* 
dire > qui n'ont point bcfoin d'âtre gréfces p 
8c pouffent de leur racine une tige qui forme 
un arbre ^ dont le fruit qu'il raporte tR mer^* 
veilleux y telles font quelques efpeces de da« 
mas 9 Scia fâinte Catherine ; quoique la gi^ 
pourtant qui cù, un fecours de Tart > l'empor- 
te toujours au-deffds de la nature : les meiL 
^leurs fujets pour gréf>^r les pruniers au fênti« 
ment des jardiniers les plus expérimentez p 
font le faim- Julien y 8c le Damas. 

Les Abricotiers fe gréfent lur les amandiers $ 
8c pruniers , 8c toujours en ccufTon , à œil 
dormant; il y a de deux fortes d'abricots > 

N 
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Tordinaire & le hacif; celuîi-d demande um 
bonne cxpodrion. Les abricotiers en efpalicr 
donnent leur fruit plus gros que celui qui eft 
à plein venty mais lautre les produit d'un 
meilleur goût ^ & plus fucculent* 

Les Pêchers fe gréfent comme les abrîco» 
tiers I c'eft-à-dire fur Tamandier & fur iepni* 
nier de damas noir Se faine- Julien ^ ceux qu'ptf 
gréfe fur pêcher ne durent que tres-peu j on 
ne s.'avife guéres audi de le faire 5 à moins que 
ce ne iîxit quelques pêchers en place ou'oft 
yeùilleriécuflbnner» pour en changer Vtypeçe. 
.. Si par fintemperie de quelque mauyaife 
fraîcheur d'une nuit > ou par un vent roux les 
fi-iiilles ou Je jeune bois d'un pêcher. (ê.trou- 
Tent endommagez > le ' plus court cbemi/i ,cfi 
de le fcier au pliitôc jufqu au gros dtsphi^form 
tes branches, afin quelles en rejettent de 
nouvelles , qui réparant le dommage j tien* 
dront toujours Tarbre garni. Autrement , le 
bois bkfle ne pouffe que des branches mai- 
grey, & dont on ne peut rien efperer.. - 
' Les curieux qui veulent garantir leurs pc* 
ches & leurs abricots deli gtlce, fonç au 
deffus de leur efpalitr une manière de petit i 
auvent de deux pieds de faillie hors Ju mur, & 
mettent de grands rideaux de toile au-devant, 
pendus à des tringles de fer , & des anneaux 
pour les fermer ou ouvrir en tems & lieu. 
« Au lieu de rideaux ^^ onymetdespaillaf* 
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(bns ou des nattes qui fe roulent & qu'on 
abat quand on veut : c*eft une dépenfc à la 
vérité , mais c'eft pour plus d une année ^ 
âpres cela , il ne faut plus qu*£tre foigncux de 
couvrir à propos ces pêchers ^ & de les dé- 
couvrir quand le Soleil donne > ou que le 
temseftdoux. 

Lts ceriliers ,. & bigarotiers fe gréfent fur 
le meri&r poiMC le pleip vent , & fur le cerL- 
iier pour être nàtn^ t^c tems de les écufTon* 
nei: d^ 4a commencement de Juin ^ quand le 
firuit commence à rougir & prendre couleur; 
il, s'en peut au(Ç gréfer à œil dormant > fi on 
veut i le Mérsfar reçoit plutôt la fente que Vém 
cuflbn f &: cette, gréfe convient aufli pour les 
arbres de tiffe. 

Pour les Amandiers , nous avons dit la ma^^ 
niere de les. multiplier par lafemence dans le 
chapitre des pépinières ; on peut y voir* 



CHAPITRE VIII. 
Des Figuiers. 

POur ne point nous arrêter ici à la métho« 
de de multiplier les figuiers par la femen- 
ce > nous paiïerons aux autres manières de les 
élever , qui font les Boutuus , fUns enracinez^ 
CM drageons y & les marcettei. 

N 2 
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Les boutures font meilleures éclatées que 
coupées ; il faut qu'elles ayent au moins trois 
ans y que le bois en /bit robufte & plein dé 
nœuds ^ la cime à trois fourchons cft préfé- 
rable à toute autre ; on fait cas aufli de celifc 
qui cft au haut de Tarbre; & le véritable rems 
de les planter eft le mois de Mars & d'Avril; 
cela fê fait en rigole comme les coignaficn. 

Les marcotes fe font en'pâflant une bnm- 
che à travers un manequin rempli de bonne 
terre , on l'attache bien ferme à l'arbre , afin 
qu'il ne foit point ébranlé par les vcflts,*cc 
qui empêcheroit que labranchepafTée dedans 
ne prît racine. On a foin de l'arrofer de tçto^ 
en tems , afin d aider à la vcgctatîpn.; ' • 

Il faut marcoter les figuiers un pdi-aû^pa- 
ravant qu'ils commencent à.pbufTer, comme 
au mois de Mars , & les fevrer de leur merc 
au mois d'Oftobre , pour les planter à demeu« 
Tcr foît en caîffe , pots ou pleine terre. 

Les drageons , s'éclatent du pied , & com- 
me il y tient toujours un peu die chevdu, ils 
fc plantent comme les marcotes. 

Les figuiers réùffifênt mieux dans les terres 
légères que dans les humides ; leur principale * 
taille eft de foîgner à pincer le bout des jets 
de Tannée , dés le commencement de Juin , 
cela fait que les figuiers en donnent plus de 
fruits. 

Le bois des figuiers étant fort fufccptîblç 
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At gtléc f on doit les couvrir pendant Thy^ 
ver quand ils font en pleine terre, & mettre 
lès auûès dans la ferre. 
' ^i^ plantez jamaisde figuiers prés des cloa- 
jues ou eaux croupiilantes y ils n'y font chcu 
e qui vaille , donnant toujours plus de bois 
çq; ç^.endroits y que de firuit. 
^ . X^ figuiers qu'on plante ep lieux chauds 9 
pierreux ou &bjoneux> ont le goût bien plus 
relevé , que ceux qu'on met en terre froi- 
de > ou ious des goutieres y ils demandent 
plutôt l'abri des mun que le plein vent. 
. Ces arbres ne veulent point qu'on les conJ 
traigne comme, les autres efpaiiers» ainfi^ 
au lieu de les coller contre le mur « on fe cM* 
tente d'en attacher le corps des groiTes bran- 
ches f 8c non pas les jets , d'où naiflènt les 
figues qui veulent de l'air. 

Les figuiers fc eréfent en flûte ou en écuC- 
fbn y celui-cy eftle plus (ur & le meilleur , il 
faut toujours les.écuflbnner au bas de l'arbre.. 
' L'écufTon pris fur une branche de deux ou 
trois ans eft plus (ûr y que celui qu'on lève 
fur du jeune bois de l'année > & à caufe de 
Tcpaifleur de l'écoice y on le lève d'un (èul 
coup de couteau 9 parce qu'alors > ils'aplU 
que mieux fur le fu jet. 

Qjiaad par malheur le grand fi-oid a ruiné 
1rs figuiers > il ne faut les receper qu'après 
h faint-Jean » la fève qui y agit toujours 

Ni 
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pour raviver les figuicH^'te'ia'tfelt fe'W 
toâjoun en bon ^ï: ott )iMAp^&»in 
pirdSf ellct «Afédietit l'herbe d'y crbUreyl^ 
ibntmooni' celles qui y font venues. 

Les figues qiM réuiliflent !e mieux dan» la 
elimdtt' tempérct fort les figue t blambesÀftm 
titgrain't l!r Ct jt^we vieUtle , la prcmîert a 
l'eau fort Tdaéê &cft tres-fondante, cilea 
' tret-p^ de pépins , & raporte en Eté Se en 
Automne : l'autre ef\ longue , afitz grofle , 
eharge beaucoup dans les deux Tairons ^ mais 
celles qui hâtâént en Automne ne mturiflcnt 
gû'i peine ( «ïrcfle en Eté clleï ftjtit ibrt 
hicréts. ■ . ' 



C H API T RE IX. 

ttaïttdtfîufieun «rbns, téufitt & *rbnfeaH)c, 
avec dti inflmSiens ptur its élever. 

Des Mbukibr's. 

LKs menriers fontraresdanilespepinreià 
res , parce qu'on n'en (wt point ordinai-' 
rcmeïit "de 'grandi' plans > ils font pourtant 
tres-utîles & néeciTaires tant à la Ville qu'à la 
Caoïp^ej jeurihiîtcfttgreableàDUngcr, 
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en s^en (èrt pour faire du (yrop pour lés maux 
dégorige f il cft de longue durée. Cet arbre fe 

Etante pour l'ordinaire dans les cours ou 
àfTes-cours » & jamais dans les Jardins : il y 
a le UeurietfQMge 8c le bUnc. L'ufàge de ce- 
lui-ci cft pour Aire des berceaux & des allées 
dans des jardins qui font fort agréables: il y 
a des pays où on fe (êrt des feuilles pour la 
nourriture des vers à (bye. 

Ces meuriers fe gréfènt tous deux fur l'or- 
fne en écuiTôn ou fur le tilleul : on eftime 
mieux le dernier fujet que l'autre , qui par les 
boutures qu'il jette de toutes parts, nourrit 
moins fon fruit. 

Il y en a qui gréfent le meurîer rouge fur 
le blanc , maif comme Tun eft auflî rare que 
l'autre 9 on a recours plûtâc au fujet dont on 
vient de parler qu'à ces derniers; quand les 
meuriers font gréfcz» on les culcivc en pépi- 
nière comme les autres arbres. 

Des Néfliers^ 

Il y en a de trois fortes , fçavoîr le néflier 
4 feuilles larges > & a fruit gm , le néflier i pe^ 
fit fruh & fec ^ Scie néflier i fruîi funs noyau i 
le premier eft celui qui fe voit plus commu- 
nément dans les Jardins ^ il n'y agucresde 
mai/ons de -Campagne qui n'en foît fournie. 

Toutes ces efpeces fe peuvent gréfcr heu* 
teufement fur l'épine blanche , ou lur le franc 

N 4 
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poirier. Les terroirs humides & froids leur 
conviennent mieux que pas on autre > on les 
greR en écuflbn ou en fente , fi les fujets font 
afilz gros j & qu'ils foient jeunes» 

Dis fdfmins f9mmuns. 

On marcote cet ^rbrifTeau pour en moltt 
plier refpcce ; il eft propre à mettre en efi» 
lier dans les Jardins de propreté » ce qui for» 
me une manière de tapificrte de rerdurek 
long d'un mur y qui eft fbrt agréable : on en 
couvre aufTi des cabinets fi on veut 9 & ce 
Jafmin aufourd huy pour ces ufâges» eft de- 
venu fort à la mode : il y a une efpece de ^4/L 
min jaune qui fe pullule de niême ^ mais qui 
n'eft pas fi recherché. 

Du fafmin d'Efpdgnel 

On tire du plan enraciné du Jafinîn com« 
mun , pour gréfcr celui d*Efpagne. On met 
pour cela ce plan dans des caifTes ou pots 9 
pour les pouvoir mettre plus facilement dans 
la n^rre pendant l'Hy ver. 

CVft en fente ordinairement que fegré/ê 
cet arbrîfleau , & fiir un jet de l'année précé- 
dente , pofant la gréfe au milieu de la tige du 
fauvageon , qui en eft le fujet 5 on renvelo» 
pe après d'un petit morceau de cire , y faî- 
îànt une petite poupée # 

Pour le conduire dans les formes 1 on le 



taille cous les ans à la fin de l*Hyttr prés de 
bgrcfe f ne laiflanc qu'un ceU à chaooe brin ^ 
pour produire les jeunes Jets où lercMit les 
fleurs. La tête de cet aibrifletu doit avoir la 
forme d'une petite tête d'oâer ^ & une tige 
d'un pied de haut. 

Cette e(péce dejafmineft devenue fort com<*' 
mune en France • depuis qu'on s'eft adonné 
h, en gréfer. Autrefois on en mettoic en efjpa* 
lier y mais la fujeAîon qu'il y £Uoit aporter 
ét^nc trop cmbaraflànte 8c coûtant trop de 
ibins > fait qu'on a négligé ce travail* 

Des Kêfhfs nmfquesu 

Ces roliers s'écuflbanent fur l*é^Iantier ^ 
& font tres-fàciles à gouverner ; puiiqu'il n'y 
a qu'à les décharger dbi bois morts & arrêcisr 
les jeunes jets qui s'emportent trop y pour 
faire que les autres profitent davantage : ils 
fe multiplient aufll de Mau§ttes ^ & de Bou^ 
tuus y les couchant dans qjuel^e endroit onw 
bragé^pour les rendre plûitôt chevelus» 

Jks Uyrtn. 

Les Upies fe marcotent» & bveritable 
tems j c'eft toujours un peu auparavant la 
icve d'Août. 

Pour y réîiflîr > on fend le bois qu'on met 
en terre » a l'endroit d'un nœud y jufqu'à la 
moTcic de la groHeur de ta branche & enviion 

N 5 
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trois ou quatre doigts de longueur : En Gx 
ièmaines ils jettent un chevelu {ufifant pour 
les fèvrer » & tranCpIanter ; ils pQufTent auflî 
du pied de petit» rameaux qu'on (cpare de la 
mère branche , & qui font merveille après. 

Des Lauùers^Rofis y & Lauriers-Cefifes. 

Ils fe gouvernent de même que les Myr- 
tes^ les lauriers ce rifesfe peu^^nt mettre en 
paliflade fi on veut, & paffent THyveren 
pleine terre fans danger. 

Des Lauriers communs* 

On fe fert de balauftes 9 ( c'eil le nom de 
leur graine ) pour les multiplier, on les feme 
pour cela en coiffes , ou en pots > & dés la pre- 
mière ou (econde année ils peuvent être re» 
plantez, pourvèu qu'on. ait la précaution 
de les mettre eh une terre moitié terreau , 8c 
moitié terre franche , & qu'on ne les ait 
point laifTé manquer d'eau. 

Si on les place fous quelque égoût de toîtf 
à couvert du Soleil du midi, ils viendront 
beaux à merveille.; il ejft bon pendant les ge- 
lées de les couvrir de paille pour les en ga- 
rantir en étant fort fufceptiblcs. 

Du Vbilîre ou Alateme. 

On en feme avant THyver la graine en 
caîffe ou en pots qu'on porte dans la ferre^ où 
cette graine germe mieux , fcdonne de plus 
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beaux jets que fi elle n étok fcmée qu*au prin.* 
teins. 

Quand ils ont feulement demi pied de 
haut > on les peut replanter , ils louf&ent 
qu*on les tonde fans que cela leur caule aucun 
préjudice. On en dreffe des berceaux & on 
en fait des paliflàdes qui donnent beaucoup 
d'agrément à un Jardin , quand elles font 
bien conduites. 

Il eft encore d'autres arbuftes comme CaU 
tea frutex , tdtbre de fudée y le Lias & autres ^ 
dont nous ne parlerons points étant tres« 
faciles à élever. 



CHAPITRE X. 

I^une méthode tns^facile fout cultiver les fleurs. 

CE n'eft point ici un traité complet fur 
cette matière , c*eft feulement la cultu- 
re de quelques fleurs y & autant qu'il en faut 
pour divertir refprit d'un curieux > lorfqu'ii 
dft a fâ MaiTon de Ville ou de CaoïpagnCt 

Terre frcfre à un fardin four fleurs. 

Elle doit être légère & flibfbntielle > bien 
meuble , & avoir pour lemoîns un pted 8c de- 
mi de profondeur ^ les terroirs humides & 
francs ne font point bons pour ces plantes^ 



,.^ LU wm II L V,llJ . 

& pourcmictcnlr la terre telle qu'on vient 
4l le dîic f on Y mile rouvcni du tcrrc-au dv 
couchci. C'cA li: ll-crci pour faire ipc Ici 
fUurf y cruiflint bït-n. 

Li'i Jardimiflcdtifontou Jardriii parti- 
Culien dlfliibucz à l'urdiiiaîrc , ou pOrtcriCfl 
cnd^couptZi ccladcptnd de la /antailîc de 
ceux aulqudi CCS Jardin* aparticnncni. 

Dti Anîmonii. 

Pour entrer d'abord en matîerfff on dira 
qoelei Anémonct le pbnicncdepuii le mois 
de Septembre juran'cn Oi5lobre(urplanctici , 
ouenplatte.bandt'ii fur dei alignement tû 
rcz au cordeau f i quatre poùcci l'un de l'aiLi 
tre , ie pUni^et à mime dîAancc , dam dct 
troui f,iit ati plantotr ; on f»it>nc de Ili tenfr 
nettes de m<;chantc> hcrUi , ic tic ki arrolér 
quand ellci commencent à pouiTtr , ou qu'eU 
let forii en fleur ; il cfl bon pour Ici ^iranctr 
àt la ^cUc , de lei couvrir de grande paillt 
ou fumier. 

Ltn pattei d'An^onei ne rcflent en terre 
dcpuii ']ii'( Ile» font plantée* , que iiir(]u'apr^ 
la 'âtni Jean.B;ipiiÀc qu'on Ictlrvei il uut 
Jetmeimfif cher, elle* l'en gardent mteuif 
ic que ce Toit taùfouft dan» un endroit à cou» 
vaidii la pluyc i Si dci ardcun du Soleil. 



} 



^ 
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Des Renoncules. 

Les réhoncules fe plantent 8c k lèvent en 
même tems que les anémones » dans une mê« 
me terre , 8c k pareille dtftance. Il faut foi* 
gncr de les lever aui&»tôr que leur feuille cft 
tombée» 

Des Uartagonsm 

Ils fe multiplient par le moyen de leurs oi- 
gnons y pourveu qu'on les mette dans une 
ttrre bien labourée y ils y croifîènt toujours 
aiTez bien ^ quand la fleur eft paflee » on ea 
coupe la tige pour leur faire poulTer des ra« 
cines. Les Lys^ & k$ Impériales fe gouver« 
nent de même. 

Des Narcijfes. 

Ces plantés pour l'ordinaire veulent une 
terre légère & fubftantielle ; on les plante en 
platte-bande ou dans des pots > à la hauteur 
de cinq doigts » 8c dans une pareille diftance. 

Il y a dc:$ oignons qui viennent du Levant 
qui ne fleuriffent point dans nos Jardins » s'ils 
ne font plantez à fleur de terre ^ c'eft à quoi 
U faut prendre gtMrde» 

Des fanquitteit 

La terre de potager eft celle qui convient 
)e mieux h ces fleurs , elles i^e veulent pas 
(être trop expofées au Soleil. 

La Jonquille d'automne demande un en« 
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droit ombrage ^ une terre légère , 8c être 
plantée à la hauteur de trois doigts fc à deux 
de diftance l'une de l'autre : on n'en levé 1 oi- 
gnon que bien rarement. Pour la garantir en 
Eté du trop grand ciûuid ^ on l'ombrage de 
quelque paillafTon ou autre chofe de cette 
nature. 

Du Crocus. 

Une terre grade lui convient > 8c veut 
qu'on le plante à la hauteur de trois doigts te 
à même diftance ; en piattes-bandes ou dant 
des découpez de parterre. 

Des Tulipes. 

Les tulipes veulent une terre fubftahttelle , 
lorfqu'elle eft trop légère y elles n'y font rien 
qui vaille 8c avortent la plupart | il Hiut que 
cette terre foit bien meuble , le terreau lemc- 
die aux défauts qui pourroient k trouvet 
dans la terre d'un Jardin. 

Ces plantes fe multiplient d'oignons ou de 
graines , en ce cas-cy , il &ut prendre de ceU 
tes qui font tardives y elles réùdiflent mieux , 
& panachent plus facilement : à l'égard des 
couleurs les blanches à fond noir ou bleu^ ou 
les rouges d'écarlate à fond bleu violet j 8c 
bordé d'un cercle blanc j font préférables à 
toutes les autres. 

Opandonveutlès/cmcr, on remplît un 
pot de bonne terre à potager bien pafTée au 



BT DBS Champ $• 301 
crible > & on les y feme à claires voyes > à la 
hauteur d un demi doigt. 

. On ne doit lever les oignons qui en pro-i 
viennent qu'au bout de deux ans , 8c trois 
ans après ils donnent de belles fleurs. 

Du VrttiUin. 

Cette plante veut un terroir frais , & de 
frequens arrofèmens pendant les grandes cha*- 
leurs ; on les plante en pots , ils y réùfliflènt 
mieux qu'en pleine terre ; on les couvre à la 
hauteur de trois doigts* 

Les frettlaires fe multiplient de graine » 
c*eft au mois de Septembre qne cela fe fait > 
& on les replante incontinent après. 

Des Iris, 

Les Irts ne font point d'une difficile cultch» 
re > il viennent fort bien dans une terre légè- 
re y plantez à trois doigts de hauteur y en 
plattes bandes y ou dans des découpez de 
parterre. ... 

Les Iris bulbeux Jie vc«lent.éïre tm qu'à 
deux doigts en terre, iic dans qgelquf lieu 
ombragé y on ne levé l^nns & lQ9.àutr<^ qut 
tous les trois ans fur la fin dé Juillet ^ &fe 
replantent comme les Anémones* 

DcUTubereufe. 

.. La Tubéreufe fe met en pot > dans une 
terre légère âc fubftantielle. Pour avoir de 
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bonne heure des fleurs de tubéreu/es > on en 
plante les oignons au mois d'Avril , & on en 
met les pots en couche chaude > 8c telle qu'el- 
le doit être pour y femer des graines. 

Au défaut de ces couches , on expo(ê ces 
pots au grand Soleil & on lesarrofè copieu- 
îèment pendant les chaleurs de l'Eté filTaut 
enterrer ces oignons trois doigts avant en 
terre. 

De Vlîjacinte. 

LJhyacinte vient de graine & le fane en 
Septembre Seen Ocflobre y on transplante les 
jeunes oigpo^f su bout de deux ans. 

La plus courte Toye néanmoins ^ 0ft de fê 
lèrvir des oignons pour en avoir bii/b^-tôt de 
la fleur , la culture n'en n'eft point difficile ; 
une terre à potager bien meuble > convient 
fbrt bien à Thyacinte* 

Du Cydamen^ 

Les cyclamens Printanîers & Autonneaux 
/e plaifcnt en terre légère 9 un peu amandée 
avec un bon terreao de couche ^ & en Ireu 
peu expoTéau Soleil y deux doigts die profon» 
deur ûffifênt quand on les plante* 

Des Oeillets^ 

L'œîllet fe multiplie de (emence » ou die 
marcotes. Le vrai tems de les feîre eft après 
<jue la fleur en eft paflée pour les lever en Sep» 
tcmbrct 
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Qpand on veut marcotter les oeillets y on 
cbotfic toûiours les jets les plus bas , & dontr . 
la tige parolt mieux nourrie ; on en âte ks 
fêoiUcs jufqu au deux ou troifîéme nœud; puis 
aTecunganif» on fend ce nœud )urqu*envi« 
rfMi la moitié de la tige 9 & retournant le tran». 
chant du ganif du côté d'en-haut » on y fait 
une taille longue environ de cinq à fix lignes* 

Enfiiite on couche i^ terre douceooent cette 
branche incifêe 9 on l'y arrête par le moyen 
4*un petit crochet de bois qu'on fiche en ter.» 
K 9 après quoi on la recouvre de terre ^ il tft 
bon d*y verfer incontinent un peu d'eau pour 
fiûre reioindre la terre » cela en bcilite beau» 
coup la.reprife. 

Les œillets (è mettent ordinairement eii ' 
pots» dans une terre légère 9 mêlée de* bon 
terreau > ou dans de bon terreau feulement $ 
mais ils n'y prennent pa^ tanc de nourriture* 
A mefure qu*îls poulTcnt » on fiche à leur pied 
des petites binettes de coudre 9 le long deC 
quelles on les attache avec du petit jonc 9 pour 
empêcher leurs mon tans de (c romnre. 

Ils ne veulent point le ^rand Soleil 9 faul 

' tout lorfqulis font en fleur 9 car cet Aftre par 

Tapreté de fa chaleur 9 avec Thumidité qui 

peut y être fouvent 9 en ternît le luftre 9 & 

ks fkit paffer trop vite. 

Q^and^les œillets ont jette leurs montans^ 
4c qu'ils poufTenc leurs boutons 9 on les en 
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déchitge*d*une partie pour lef urmr ' fias 

oui fi^er^'tb CD bm beibini 
> ' Lju cnrieiix » <|uaiid kun :€Biltfs''ibiit en 
fléoTy <mt ibb de 1er tMircoovèm pMàu^ 

MAaat ht héoMi de kmi\^^ -vt» 

trmeriipiMMtièdirinife^obiitiOM^ 

oui levr feift propre» 9 d^ j^itflÀidMJtrf , jrf^r ^ 

nés, & donc la culture eft treikâifite^' '; ' '^ 

• • .... 

Cl-- • ■ . ■ " ■ ." ■ ■ 

, « 

C H A P I T R E XI. 

lies maUdtes des Atires^ & des mo/ens ij 

rimdieu 

DuChancrb. 

DE toutes les maladies <juî viennent aux '' 
ai-bres, k chancre cft ie plus dang^ireux, 
pour rtmedicr à ce mal > il i^ut au Printcmtf 
feulement le cerner tout autour dans ^ I ecorcc 
vive jufquaubois;' il tombera de lui-même > 
ou bien on le gratte avec un couteau y cela 
opère un (èmblable effet» 
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De la UouJJe. 

Cette iriârmlté eft caufée aux arbres par \t 
. trop d'humidité qulregiie dans le tenoir oà 
ils font plantez , ou quelque autre mauvaife 
qualité ; C\ c*eft un petit arbre 9 vous en net^ 
itojfoiez la tige avec quelque iiKn:ce?u de grof 
jjçàjiv & p<vr,un grp^ ^rTp*$:graterca cetw 
snoufle avec ut>^ coute]^i.^|l>pi^ ^ pu le'doi 
^Ç^elquejiutre'inffarutne^ çk: ftr : le i^ms 
propre eft à TiiTue d^une pluye » ou à laroféc 
du matin ; car durant la (echerefle y elle y eft 
jfxnt at tachée j. qu'on ne fçaurpit la racler 
kQs,;en4ommager de b/aMPOup récprçe dç 
l'arbre. 

De la,J4uniJfe $h Ungueur. 

Cette jaunifle qu'on voir aux ftûîllef des 
arbres eft caufée fans doute par quelques acci« 
dens dont fopvent nous ne fommes pas cer-» 
tains, il faut donc en chercher la caufe,- fi 
ce n'eft que du coté du terroir qui fcroit u(e f 
on fait un cerne autour de larbre y on en 
ôte toute la terre , & on remplit la tranchée 
d une nouvelle mêlée de fumier , cela ravive 
Varbre. 

Il fe peut d'ailleurs que l'arbre languîflànt/ 
feît incommodé par dîffcréns infeftes ou au- 
tw animaux qui endommageroîent (es racî* 
hes; Pour lors il finit les chercher aux pieds 
Bc k% ôter^ ou empêcher par quelques fecretsji 
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que ces ennemis n'en n*aprochenti nous com- 
piencerons par exterminer lès U9pes« 

«■va ■ ■ 

Des Taupes. :,r 

Pour les prendre » il y en a qui enfpiiiCt 
ient en terre un pot i beurre dans l'endroit 
fax où elles doivent pafier , refonçant Ir pot 
deux doigts aB-:dtffoBS de leur traice^'fc cii 
pafTant elles tonÂeht dans ce pôt. 

D'autres fe feraient de bois dé fureao , dont 
ib font une petite enceinte 9 & le fichent en 
ferre à demi pied de profondeur/ 

Le plat sftr eft de les veiller le matin 8c le 
ioir 9 quand elles t^vaillent » & les enleret 
adroitement avec la bêche. On les afibornne 
au/n avec un maillet garni de pointe de clous 
longues d'un doigt , & en frapant fiir la tau. 
pînîere quand elles paflent, & fouillant 
promtcment, avec h bêche, on les trouât 
étourdies du coup ou bleflees même. 

Des Mulots^ 

Ils fê prennent en faîlant avec de la gran- 
de pai'lc une rerîtt hutc , comme la couver* 
ture d une ruche , mettant de/Tous une terri- 
ne pleine d'^au-jufqu'à quatre doigts prés du 
bord, & jettant.par-dc{rii<î Tcau un peu de 
paille d'avoine pour la cacher. Ces animaux 
viendront pour s'y vautrer, ou y chercher 
quelque grain > & ils fe noyeront. 
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Des Vers. 

Les vers fc mettent quelquefois entre le 
bois & l'ccorce de l'arbre , quand on peut ju- 
ger où ils font y on fe met en devoir de les 
àter avec la fèrpette. 

Des Coupe^Boufgeons. 

14 y a une efpece de petits vers qu*on apeU 
le Cêufe^boufgeons y qui s'engendrent au bout 
é^% jeunes jets > Se qui font mourir tout le 
haut i pour ccux*là ils font aflez aifcz à trou- 
rer 9 5c on le racommode en coupant la bran- 
che qui en eft attaquée ju(qu'au vif* 

Des Puceons verds. 

Cet infère mange les jeunes jets à mefure 
qu'ils pouflent. On le détruit tres»difEcile« 
ment 9 (i ce n'eft en frottant les branches de 
chaux vive détrempée. 

Des Voumis. 

Le moyen de bannir les fourmis d'un arbre^ 
eft de faire une ceinture au ttonc 9 de la \zx^ 
geur de quatre doigts 9 avec de la laine fraL 
chement tirée de defTous le ventre d'un mou- 
ton ; le meilleur eft de prendre une ou plu- 
. ficurs petites bouteilles de verre 9 d'y mettre 
du miel , ou une eau mielée 9 & l'attacher à 
Tarbre 9 toutes les fourmis entreront dedans 9 
après cela | on emporte ces bouteilks qu'oi; 



trempe duH l'eau chaude cfj'on a toute pre- 
fiasée , &j;iksy meurent { il foutcnfuicc re- 
mettre les bouteilles comme à l'ordinaire. 
Dei Limaçons. 

On les cfiiTcIie derrière les ftiiillcs où ÏIi 
Rattachent ordinairement , Se quand on Icjy 
trouve , on les jette à bas , Si on les ccrale; 
îb endommagent beaucoup les fruits > fi on 
n'y prend garde. 'i 

Dts Perte-OnUles. 

Pour détruire ces ptiits animaux t on met 
des ongles de boeuF> mouton ou porc au bout 
des cciialats qu'on fiche en terre le long des 
buiffonsou conrr'efpaliérs, parce qu'il n'en 
n'cft pns belbin niix clpaHers , puis oh « Ûés 
le matin i ces pîégcs avec un (haudcron » ou 
antre utcncile feniblable , Se k-vant prwnptc- 
ment les ongles > & les frapanc pour Icsfeïre 
tomber dans le chauderon, ces bcftiolcs y 
tombent , & fi-tôt qu'elles y font , il faut les 
écrafer. ' 

Des Chenilles. 

Quant aux chenilles , e]les;ronttiês-fâcitcs ' 
3i détruire pendant tout l'Hyver, ôtant les 
foureaux attachez aux branches des arbres ^ 
&les jettantaufeu. . , 

Si quelque précaution qu'on ait prilë > il 
cft écb^ à nôtre recberctie cLue|^vKs fou- 
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reaux 9 & que les chenilles aient éclos , il ne 
faut pas négliger à les oter de bonne heure» 
iorfque par la fraicheur de la nuit 9 ou par 
quelque pluie y elles fè feront toutes amaflees 
en pelotons j & pour cela on les fait tomber 
fur une tuile ou un bout de planche , puis on 
les écrale avec une palette de bois. Il fcroit 
inutile d'entreprendre ce travail pendant que 
le Soleil luit , parce que pour lors les cheiiiL- 
les font difperfëes fur les arbres. ' 

Des gfbres languijfans » & comment j^ remédier. 

Quand les arbres fùM languiflans , 8c qu'on 
y a aporté du côté des terres tout le fecours 
qu'on a crû tieceflaire , il faut toujours les 
tailler court, & avant THyver j c*eft une ma- 
xime qu'il ne faut point oublier. Il ne nous 
refte plus dans cette partie de cet ouvrage 
qu'à parler de la culture des herbes , herba^ 
ges y & autres chofes qui croiflènt dans un 
potager : nous verrons quelles font les in- 
dru Aion$ qui les regardent^ après avoir don- 
né la manière de garder les fruits dans la frui- 
. teric > & un catalogue des meilleurs. 
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CHAPITRE XII. 

Df U manière de confetver les fruits dans U 

fruiterie; avec quelques remarques 

furies raifins curieux. 

Our rcûflîr à conferver les fruits en leur . 

nacurel , il cfi bon de choiiir quelque liai 
dans la Maifon qui foit commode pour en 
faire une fruiterie , & pour cela , il faut 
qu'il ait les fenêtres petites à caufè de la ge» 
lée & du grand chaud • & les tenir toujours 
bien fermées; n'y laiflànt entrer aucun air f 
ne iê (êrvant de la clarté que dans le befcrin ^ ' 
ic foignanc de refermer les volets quand oh 
en fort. Un cdier où Ton defcendroit trois 
ou quatre degrez fcroit affez propre pour une 
fruiterie: Il y en a qui font bâtir exprés cci 
fortes d'endroits , & qui les font voûter > )l 
n'en valent pas pire , parce que le chaud & 
le froid y ont moins de prife. 

Le lieu étant dcftiné pour la fruiterie , on 
le garnir tout autour > de tablettes de plan^ 
chts de chêne , au cas qu'il loit grand y 8c 
qu'on puiffe faire dans le milieu des monceaux 
de fruits des plus communs : fi ce lieu eft pe- 
tit, on fe contentera d'en mettre de trois 
cotez , refervant le quatrième pour y placer 
les monceaux. Ces 



Ces planches feront poftes fur des conlo» 
le» de bois ou de fer 9 deux côte à côte pour 
y donner la largeur de deux pieds : on y cloue 
une petite latte par devant 9 crainte qu'en 
maniant les fruits 9 ils ne roulent ic ne tom^ 
bent« 

On ob(ervera de laifler trois pieds de vuKi 
idepar le bas 9 pour mettre les petits aion« 
ceaux de fruits les moins beaux y en les kpsb* 
ont néanmoins chacun ilèlon Ton efpece $ on 
garnie cette fruiterie de tablettes jufqu'au 
|>lancher » les pofant les unes fur les autres^ 8e 
liir les confbles^ à la diflance d'environ neuf 
no&ces I ou davantage fi Ton veut. 

Pour plus grande commodité 9 on a une 
c^ce de degré de bois aifë à porter y qui fèrt 
à atteindre jufqu'à la plus haute tablette » 
quand on vifîte les fruits. Une échelle ny 
une chaifè n'eft pas fi commode > la première 
fatigue trop les pieds , & l'autre quelquefois 
n'€& pas aflez fbble. 

• Le tems venu de cueillir les fruits , qui eft 
lors qu'ils commencent à tomber d'eux*mè« 
mes > on fe met en devoir de le faire. On ne 
•peut d'ailleurs fixer un tems pour cela , par 
raport aux années qui font plus ou moins 
chaudes , & aux terroirs qui font bien pluf 
hâtifs les uns que les autres y 8c qui par con« 
jèquent reculent ou avancent la maturité des 
fruits» C'eft pourquoi il faut que k 

0. 
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dc-nre & IVxptriwice en décident. Les fruits 
d'Hyver, comme poîrct & pomes , ne (c 
cuk'ilcntguércsque veri U fin d'Odobrc, 
commençant à ftire cecre rccolrc par ks 
fjuits les plus tendres , qui font les bcurces , 
&âni[îàntpar les plus firmes, qui (ont Ici 
fruits calTans. 

Il y a des fruits qui ne veulent Ce man^r 
que moux , comme les Cormes , Nèfles , Âli> 
iés> Azeroies, Si quelques autres. On les 1^ 
Itir l'arbre tant qu'on voie que tombant en 
quantité d'eux-mêmes, on cft obligé dclo 
uattre t pour achever de lis faire meurir fut 
la paille dans la fruiterie. Le vrai cents (k 
cueillir les Néfltrs eft lafaintLuC. 

Lorfqu'on le met en devoirde cueîllirlei 
fruits, il faut avoir des corbeilles d'oaier 
bien fortes , & mettre un peu de paille ta 
fond , pour empêcher que le fardeau de cet 
les de dcITus , ne froiffe contre la corbeille , 
celles qui font dcffous. 

A mefurc que vous détachez un fruit , faî- 
tes en le choix , meiunt les gros avec les 
gros, & Icsniediocres avec ceux qui (bnc pa- 
reils ou tombez d'eux-mêmes , ou que voui 
aurez abattus en cueillant les autres jchac^ue 
efpece en fa corbeille à part. 

Les pomts percées de vers iêront nlifës ad 
rebut, c'eft-à-dirc, avec celles qui tombent 
ou (^ui font meutcries i il faut àjuduiie que 
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- tet Corbeilles s'empliflent y porter les fruits 
qui font dedans à la Fruiterie 9 pour les en dé* 
charger > & ranger doucement les plus ct« 
quis fur les tablettes. 

Les poires de bon Chrétien demandent 

* en les cueillant plus d'exaAitude que les au- 

- très f il y en a qui aiant choifi les plus belles p 
' leur fcellent le bout de la queue avec de la ci- 
^ té d'Efpagne : ils ont » diiènt^ils , leur raifon 

* pour en agir de la forte 9 mais bonne ou 
mauvaile 9 il n'importe f on peut le faire ii 

' on veut 9 & les enveloper après chacune dans 

* du papier. 

Pour les iatutres fruits exquis tels que (ont 
le faint-Germain i ' l'ËchdTene 9 le Colmart > 
■fc autres de ce prehiîer ordre Von n'y fait 
-point tant de'façot^îl iiiffit qu'ils foient bien 
' cueillis & à tems 9: que la fruiterie foit bonne^ 
' fc qu'on ait foin de les y t>ien ranger 9 & de 
ks yifiter fouvehr aiiii'ii que tous les autres: 
-c'eft dé ce dérnîèrfem que 'dëpend eh partie 
ielir confervàifori; 

- Les Raîfiins de toutes fortes (è confervent 

"de phifîeurs manières 9 ou en les rangeant fim« 

* plêment (ùr des planches 9 ou en les pendant 

a des cerceaux qu^on attache au plancher f 

ou le long des'foliyes , non pas par la queue 9 

mais par le bout d'en^bas de la grape. 

Il les faudra couvrir par^dcffus avec du 
papier pour les garantir de la poufliere , ou 

O X 



icn Ici pçndte lian* ilci armoirct qui fct- 
01UK bien : on prciciiii <]uc cette Jtriiictc 
ounitrc cd la mcillcuic. 

BemarqucifMT lit Raifitil curieux. 

A propoi de Taî(Tnt , voie i quelques inOm> 
Aioni qui rcgardcni Ici plus curieux , & que 
le L( (tcuf IK- ftra p^t ftchi U'aprcndrv. Tcir 
fûn[ Itrt Mufitti Jl plulîc'ttrs lui tc^ , Ici 9A'fta 
Dauui, la Scioutâf \c haijiti de CetinthefhQl* 
ntt'm&t autres. ^ 

On kl plante comme Ici autres vîgnvs, i 

r:lque bon abry de mur. F.c on Ici condôl 
mcrnct Iciiiiouchoidc touict ibrtct Itwt 
très- Friandes de ce* raiftni, fie s'y jetccncirec 
ardeur ) ce qui ne le peut Tnirc Tans leur cai^ 
fcrunnuublc prcjudrcc. Pour y rtmcdîcTi 
il y en a qui Jaiii li; temi qu'il» maiiiJîentlff | 
envclopcnt de gafc j Ici loirs , les rats donc- 
niqitei St les muînci n'y courent pas avec 
moins d'avidité j mjîi on ici en bannit par 
dts pietjci , qu'on leur tend , il y en a de plu. 
licuri foi'tcs , dont l'inveniion cil ircs-iîbcîle 
à mettre en praiiquc. Voici une lifte de tout ' 
ceqii'il y a de meilleuts fruiti. Stdoat oii j 
puilTe fat» hdnicr j remplir un Jardin. ' 
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CHAPITRE XIII. 

tutéîogue des noms des fruits Us plus exquisyfem 
Ion l'ordre de leur maturité. 

Fruits ROUGE Sr 

C!k N entend par fruits rouges 9 les Fram" 
/ boifes f ksGrofeUes 8c les Cerifes. 

La Framboifi eft un fruit fort agréable ; îi 
y a la rouge & la blanche y la première eft 
plus • odorante 9 '& a le bois plus rouge âtre , 
cette plante fe pi^t mieux dans les terres lé- 
gères qu'humides : on lès plante par rayons 
de deux pieds de largeut. 

Les punaîfes fe jettent beaucoup (iir ce 
fruit , & le rendent déiagreàble au goût ; on 
empêche qu'elles ne s'y attachent , prenant 
de^e^de chaux dont on frotte les branches 
des framboiners quand on les taille. Cette 
taille doit toujours être éourte : il jfeut ôter 
le vieux bois qui meurt toujours après avoir 
donné du fruit* 

Des CroJeUei. 

.11 y en a de pluficurs efpeces , fçax'oîrta 
gro Celle verte à bois épineux > ellerft afli&z con* 
nue fans en rien dire 4^t?antage. 
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L^grofiBe rouge de deux fortes y la commUm 
mt , & celle iff HoBande qut eft fort eAimée ^ 
nous avons encore h grofeBe blanche c^mm^ 
fie ^ autrement appellce Ferlée ^ ic hgroftUe 
Hàmbe de HoBande. Cette efpece n'eft poiot 
fujettc à couler. 

On fait des buîfibns de toutes ces efpecei 
de grofelles , qu'on prend foin de uiller court 
pour avoîr du Jeune dois & de beau fruit rcU 
les viennent de bouture 8c de plan ehrad&f» 

Des Cerifes» 

Sous ce mot on comprend les cerîfês^ kf 
bigareaux & les guines > il y a de plu&uxf 
fortes de cerîlès , içavoîr. 
Les Cerîfes précoces. . ' 

Les Cerîfes à bouquet. 
Les Griotes. 
Les Cerîfes hatîves. 
Les Cerîfes de Monmorency. 
Les Bigareaux, on n*en connoit que d'u)a$ 

forte. 

Des Prunes. 
Le gros Damas noir. 
Mirabelle blanche. 
Gros Damas d'Eipagne« 
Damas violet. 
Damas blanc, 
Damas rouge. 
Damas gris ou d'ÀbrIçot vertt 
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Ifle-vert» 
Reine daude. 
Pjrune de Monfieur. 
Diaprée violette* 
Perdrigon violett 
Perdrigon blanc* 
Perdrigon hatif. 
Sainte Catherine. 
Impératrice* 

Prune d'Abricot jaune $ ou Virgf nale. 
Prune mignone. 

Moyeux de Bourgogne pour les bclks conm 
fitures* 

Avant Pèche mufquée. C'eft une dei pre* 

tnieres Pèches qui fe mangent* 

Pèche de Troye.» elle vient en même tems* 
Alberge. 

Magdclaine blanche* 
Magdelaine rouge* 
Violette hacive* 
Pèche d'Italie. 
Pèche pourprée* 
• Belle Chevreufe. 
Belle de Vitry, 
Pèche Chanctlicre. 
Pèche Royale. 
Pèche admirable* 
Perfique* 

04 



Bdfe-gaitlé* 

Pêche d'Aïufflly: 

PIcbe mignoMé 

Pêcht boiirdia* . •> 

Violette tardive. 'I 

PtcbedePkni. j 

Pavi admirable* A 

Pavi Ma^delaine. . ■ -v 

Pavi Royal. 4 

^Wïricothatlf. *:; 

Abncot tardif. 

^ Le petit Muicat> oo'iêpt-eh^gueuleeftett 

la maturité dans la fin du mois de Juin , "Èc aa 

commencement de Juillet. Le Citron des 

Carmes en Juillet & Août. ,- 

Muicat Robert en même temst 
é Le beau prcfcnt» 

Robinc. 

Orange » à la fin d'Aoftt* 

Cuiflè Madame. 

Petit Blanquet. 

Bon^Chrétien d'Eté mufqué.. 

Poire à deux tètes. 

Poire de chartrain grofTe. 
« Poire de Beurrée, inconnue aux environs de 
Paris p tres^ommune en Bourgone f tt 
\ ù 
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trcs4>onnc fur toucilans les terres légères s 
mais pour ceU , il faut la maneer dans (on 
point de maturicéiautretnentcUecotonne* 

Amiré mufqué* 

CafTclocte. 

Fleur de guine ou pecie d*Ec^* 

Fondante de Brcft. 

RoufTclct de Reims, 

Amiré. 

Amir6 joannet. 

Lichcfrion* 

Loignonet» 

Bcrgamorte d'Eté. Tous ces ftuits Ce masi» 
gcncjufqu'ik la fin d'Août. 

Poififd*AHtmnti 

Angleterre. 

Beurré rouge > autrement Ifambert lé bottv 
Mcflfîrc-Jcan. 
Bcrgamorte commune* 
Bergamote crafanc en Novembre» 
Sucré verd. 
Martin fcc* 
La Dauphine. 
• Bezy de la motte* 
Doyenné. 

Petit Oîng* ' 

Verte longue ordinaire. 
Verte longue SuiiTc» 
Sezy«d'hcry. 

O 5 
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Bcrgaflootte Suifle* 

Orange rouse^ 

Orange mufqu^*. 

Beurré gris» 

Vcrtfe longue panachée. 

Marquifè en Novembre. 

P. de fatin en Novembre» 

Saivéati. 

Belli^Hme d'Automne. 

LaDaftphîne. 

]alou&. 

Virgottleufe de liilfli^t ^' 

Épine dHy ver. . 

Saint Germai^* 

Martin fcc. 

RouflTcIîne. 

Bon Chrétien d'Hyven €^ fruitfe garde jofi 

qu'à Pâques, 
Btrgcîmotte de Pâques ii mimt» 
Royale dHyvcr. 
Ambrette^ 
M^rv|;îJle d'Hyver. 
Coltnart. 

Bezy de Chaumontel* 
Echaflcrîe. 

Angélique de Bordeaux* 
Bergamocte de Souleri* 
Louife borne* 
Bezy quaiflbi» 
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Franc ReaU 

Certeau. 

Râteau. 

Couilinocc. 

Apy* 

Bardin Calville d'Eté« 

Calville d'Automne. 

Calville blanc. 

Chateigner. 

Coùrtpendu rouge. 

Courtpendu gris. 

Reinette d'Angleterre* 

Courtpendu Reinette» 

Fenouillet* 

Pafle pome« 

Pome de Jeru&leni \ eu ^eonet« 

Pome de drap d'or« 

Rambour. 

Reinette blanche* 

Reinette grife. * 

Reinette de Bretagne* 

Pome d'or. 

Un curieux aura lieu d'être content dà 
choix des fruits dont on vient de donner des 
Kftes; t&chons aie (atisfiure fur ce qui nous 
refte à traitter du Jardin potager» cômme'^oil 
a déjà fait dans tout ce qui a été dit cy*devant* 

ft 
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CHAPITRE XIV. 

LEjA\1>m TOTJGEfIC 

Dts Mitons y Concomhtis y & autres fembUbUs 

fruits de fardin. 

Dfi LA Meionibre. 

POur bien drcfler une meloniere dansfei 
formes » vous choKiflez dans l'enceinte 
du Jardin le lieu le plus à Tabri du mauvais 
vent > que vous fermez d*une efpece de mur 
fait avec de la grande paille , 8c que vous ai^ 
ftrmifllz y 8c arrêtez de bons pieux fichez cil 
terre & à cotez ^ crainte que les vents ne II 
renverfènt. Il y aura une porte qui fermera k 
clef pour en empêcher Tcntrée à toutes for* 
tes de per/bnnes. 

Dans cette efpace de terre qui (èra de telle 
grandeur que vous le fouhaitcrez j 8c clos 
comme on vient de le dire , vous ferez vos 
couches avec du fumier de cheval ^ amafle 
durant l'Hy ver y à mefure qu'on le tire de 
] écurie , & mis en monceau proche ou dans 
la Meloniere même* 

Dés le mois de Janvier y on commence ji 
drcûer les couches pour les premières falades^ 
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prenant du fumier forti tout récemment de 
deflbus les chevaux ^ qu'on mile avec celui 
qui eft en monceau > afin que le premier rc« 
chaufè l'autre. 

De la manière de faite les couchesl 

Ces couches fe font de toutes la longueur 
de la Meloniere 9 de quatre pieds de large , 8c 
d'autant de haut 9 laifTant un fcntîer tout au 
tour pour y remettre du fumîer chaud 9 
quand on s'aperçoit que les couches peUi* 
vent avoir perdu prefque leur chaleur > & 
qu'elles femblent morfondues. 

Une couche pour être bien dreflce doit 
' être égale par.-tout & bien foulée aux pieds ^ 
on met par^-deflus environ TépaifTcur de huit 
k neuf pouces dç terreau y qu'on épanche 
uniment i on achevé de drefler cette couche 
tout à Tentour en tenant à Ton bord un ais 
fur le côté 9 8c foulant un peu le terroir avec 
la main contre l'ais» 

Les couches doivent toujours être dref- 
(écs fix jours avant que d'y lèmer les graines » 
«fin que la grande chaleur du fumier fè diflt^ 
•;pe pendant ce tems-là^ & qu'il ne leur en 
refte qu'une modérée > ce qu'on éprouve en 
fourant le doigt dans le terreau. 

Quand une couche eft en bon état » on 
iême les graines de laitues fur celles qu'on 
i|ira fd^cs au mois de Janvier , avec un peu 
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de cerfeuil^ pour avoir despremietet&Iades : 
puifque nous fommes fur cet article ^ nous ne 
le quitterons point quemous n* ayons dit ce 
qu'on doit obferver ik l'égard de ces premie* 
res laitues > puis «nous reviendrons aux Me« 
Ions. 

Comment avoir des Laitues fromtement. 

Pour faire que les laitues lèvent promte* 
menty on en met tremper la graine dans 1 eau 
pendant vingt-quatre heures , puis on la met 
dans un fachet de toile en quelque lieu chaud 
pour la laiflèr égoûter , afin que le germe fo& 
formé avant qu'on la feme* 

Elle veut être femée fort ép^e^ & eh 
rayons faits avec le manche de la bêche f ou 
quelque bâton aprochant de cette grofl^ur : 
on couche pour cela ce bâton fur le terreau i 
on apuye deflus » enforte qu'il entre prefqut 
tout-à-fait f pub on ilme la laitue^ qu on re* 
couvre auflî-tôtf & par ce moyen on a de la 
belle (àlade en peu de tems. On peut faire 
aufl! tremper la graine de cerfeuil qui lèvera 
bien vite; voilà pour ainfi parler y Temploi 
des couches qu*on fait en Janvier 9 car il eft 
trop»tôt pour femer les Melons. 

Ce n'tft que vers le quinze ou le vingt du 
mois de Février que ce travail fe fait ^ fur 
d'autres couches dreffées comme celles dont 
•n vient de parlert U £wt que la graine ^ 
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Melon trempe vingt-quatre heures avant que 
d'être mifes en ttrrc^Jk faire choix de kl 
meilleure ^ & de la mieux nourrie. 

Pour femer cette graine avec méthode » 
on fait de petits trous fur le terreau avec le 
doigt y profonds d'environ un bon pouce 8c 
diftant i un de l'autre de trois à quatre ; duu 
que trou contiendra deux ou trois fcmences^ 
fauf àen éclaircirle plan ^ au cas qu'elles le* 
vent toutes. 

Vous couvrâs proprement ces graines de 
bonnes cloches de verre , arec des paillafTons 
par-deflus pendant les firimats y qui font fort 
lu jets à les détruire 9 quand on les y laiffe ex* 
pofées. Ces paillaffons doivent être apuyez 
fur des traver(ès de bois de la grofTeur d'un 
échalats , lefquelles font fbûteniies avec des 
fourchettes fichées en terre ai; bord de la 
couche. 

On hjfk environ quatre pouces d*e(pace 
entre les paiHafTons & la couche ; & en cas 
qu'il furvienne quelque gelée » nége ou au* 
très firimats y il Âudra couvrif toute hefpace 

Îui (êra entre la couche & lesnaillaflons aveC 
u grand fumier chaud ^ jufqu'à ce que le 
mauvais tems foit paflfé» 

Si vôtre graine par malheur avdit trouvé 
k couche trop chaude 9 fc qu'elle ne fût pas 
levée en peu de tems 9 vous, en (êmerez d^ao* 
p€ r (o^ffàoït de réchaufo TÔtrc çmçhs^ 



cemiiieiit de récuiie. , , , : 

Qiumd les MeloA font fevtZy mr lew 
hiflè çxoktc jufi]u'ji,'iqiiatrç pu cinq iwllça f 
puis on ks replante fur d'autres, comchn 
confiniites comme les|N:écéd|i|it3esi^ 9cpmm 
cehf onfâitdestrousaumilkeiidccetcoQif 
ches de quatre en quatre pieds $ Hr on .f 

f^ laote les Melons f levez en motte âyeç kk 
oulette de Jardinier. . , . .. 

Le; foir à Soleil couché fc après ., eft.||^ 
rnu tems de .|^ter les jeun^ Mdoni i fl^ 
^t chQtiir un beau )om % le plan s*en pok» 
^teta mieux. 'Vous couvrirez ces plansiidk 
manière qu'ils ne voyent de quatre jo^rs jt 
(bleil f vous les arrofcrtz Ie$ premier» joiiii 
après qu'ils auront été tranfplant^^z ^ a&|' 
^*îls reprennent plus vite» ,,, 

On y laiilê les clochçs de verre y juiqiA 
ce que le fruît foit déjà gros, &. autant de 
tems que le fruit pourra tenir fous la clochef 
laiflânt toujours un peu d'air entre la clocha 
& la couche \ crainte ^e ces^ plans a'é* 
touffirnt* . 

Depuis les dix heures du matin juË]u*à 
quatre après nfidy y il th bon de lever les cIq». 
ches de deffiis les Melons pour les fortifier 
contre le mauvais tems » en cas qu'ils fbienfi 
^éja forts , & <jiç J^s recouvrir fur le ibir. . 
JXorfqu'pnyoit.quçfc,!^^ languit fc^ M» 
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profite p9s bien i on rarrofè à demi pied prés 
de & racine avec de l'eau où Ton aura fàtc 
infufer de la fiente de pigeon» 

A mefure que les Melons prennent des 
forces 9 on prend foin d*en châtrer les prin« 
cipaux )ets y & lorfqu il y a trois ou quatre 
Melons nouez fur chaque jet » on arrête fil 
trainafle à un nœud au-deflus de celui où eft 
le fruit. 

U eft important de bien étendre fiir la coui^ 
che de côte & d autre 1^ jets des plans > afin 
de donner plus d'air aux jeunes Melons* 
Qpand ils (ont sros comme le poing ^ on 
cefTe de les arrder ^ fi ce n'eft dans une ex» 
cefiîve rcchertiTe f que les feuilles fe fanent 
te jaunîflênt ^ en ce cas un peu d'eau à cha« 
que- pied languif&nt ne peut que leur biea 
&ire« 

Pour que le fruit ne fente point le terreau^ 
on met des tuiieaux defibus, il en mcurit auifi 
plus volontiers ; quoique fans ce lecours 9 
1^ ^onne laifiè pas de voir des Mctonis parvenir 
à une maturité parfaite ^ & ne contraâcr au- 
cun goût de fumier. 

Tout petit jet inutile doit être rogné f 
fi ce n'eft que le fruit Ibît trop découvert 9 8c 
qu'il ait b^foin de quelques feuilles pour fà^t 
vorifer fon accroiftement. 

Pour fçavoîr quand un Melon eft bon à 
cueillir ^ on regarde à la queue > qui fêmble 
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alort vouloir k détacher du firuit > s'il jaunit 
en deflûus » c'en eft encore une marque ^ 
ainfi que quand le petit îet y qui'eft au nœud > : 
fe déleche , te lorfqu*en le fleurant » on y 
trouve de l'odeur. 

Les Melons brodez (ont ordinairement 
douze ou quinze jours à fe façonner > avant 
que d'être meurs ; les autres jauniflent quel- 
ques jours auparavant que de les cueillir. 

Si c'eft pour envoyer au Ujin^y vous cueil- 
lerez vos Melons dés qu'ils commenceront i 
tourner > ils s'achèveront de meurir en cfae» 
min. Si c'eA pour manger promptement 9 il 
faudra les cueillir dans leur parfaite macuritéf 
les. mettant dans un feau d'eau fraîche tirée 
du puits y & les laiflànt rafraîchir conmie on 
fait le vin 5 leur goût fe perfeAionne par 
ce moyen. 

On doit s'afTujettîr à vîfîter la Meloniert 
au moins quatre fois le four au tems de leur 
maturité ; autrement il arriveroit qu'il y en 
auroit qui tourneroîcnt trop, & qui per-« 
droicnt par là de leur relief, étant trop mol« 
lafTcs & aqueux. 

Du choix des Melons. 

Pour choîfîr un bon Mtlon , il fautqu*îl 
ne (bit ni trop vert, ni trop mcur, qu'il 
foit bien nourri , ayant la queue groffe & 
courte , peiânt à la main p ftrme en le prçf^ 
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fuit Se non moUaflè , fèc & vermeil par de^ 
dans f & qull fente comme un goût de gai^ 
deron ',. quiuid.on le porte au nez. 

Des Confombns, 

Ib k fement comme les Melons fur co(U 
die fc en méme-tems ^ fc on les tranfpkintt 
d^ ta nàéme manière I on en met en pleine 
tOTcdans le: mois de May.^ Ils veulent étrt 
beaucoup ânofez pour donner cpiaâtité dt 
fruits ; on coupe ks jets fuperflus y 8c ceus 
^i n'ont que tles fàufles fleurs. 

Il ne fxat pas tant tes dégarnir de f^ûillef 
que les. Melons^, il oniveut que leur. &uk 
groâîflË en peu de tems f ils aiment la frai* 
eheur : on feme.auffî les Concombres dani 
des trous remplis de terreau fans autre façon. 

On ne cueille les concombres qu'à roefure 
qu'on en a befoin ^ d'autant qu'ils grofliffent 
toujours. Le véritable tems de les manger 
bons ,i eft auparavant qu'il» commencent i 
jaunir> car apés ils né font que durcir* 
: Des CUfQuiUes. 

Les citrouilles fe fement en trous remplis 
de terreau j on les met en un endroit du jar* 
din fort fpacieux , à caufe qu'elles étendent 
kui^ bras fort au loin fans dontier dufruit : il 
fàutles tailler comme les Melons 5c ne leur 
ôter que les petits bras , laiffant courf r le 
maitre jet fans rarr£ter s d'autant que c*eft lui 
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qui produit le plus beau fruits on en conduit 
proprement les jets fur lerre y iaiflantdes fènu 
tiers pour ks cerfoùir dans le befoin^let &> 
cler & les arrofèr» 

Les trous dans lefquels on les tranfplante % 
doivent avoir deux toifes de diftance entre 
eux : les citrouilles fe cueillent loHipi'cllef 
fi>nt bien Ao&tées> c*eft-à-dire dans leur mai» 
turité I on en mange dés le mois d'Août ^ h 
on peut les laiflèr fans les cueillir jufqu'à ce 
que les premières fraîcheurs fe faflent fèntiri 
.c'eft ordinairement le matin que cela fe pra« 
tique y puis on les met efluier en monceaux 
i la chaleur du jouir , pour les ferrer aprét 
dans un endroit tempéré^ & fur des planches 
iâns fe toucher. Il faut fur tout les préferver 
de la gelée y car elles (e pourriroient touteSt 

Les Potirons y Bonnets de Prêtres , Trompeta 
tes d'Efpagne y Courtes Se autres fruits fembla- 
bles f it cultivent de même que les cîtrouil* 
ks , excepté qu'il y en a parmi eux qui reu* 
lent des aput^î comme des pois ,• mais on juge 
bien qu'ils doivent être plusfortàcau/êdc 
la peCinteur du fruit des premiers, 

La graine de citrouilles le ramafle à mefîj« 
re qu'on mange les fruits , on la laiitr fccFcr 
à Taîr y puis on la icrre où les rats ne puJffcnc 
point l'endommma^er; il faut fïiire lamê«i 
me cho(ç à l'égard des graines de Melons 8c 
Concombres. ' 
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CHAPITRE XV. 

Des Artkbaux , Cardans d^Efpagm &Âffefgtsl 

IL y a de deux fortes d'artichauz > les vi9m 
lits Se les vetds^ L^s ailUtom qui font à 
côté des vieux pieds (èrvenc de plan ; il faut 
les mettre en bonne terre j bien meuble te 
bien amandée» C'eft ordinairement au mois 
d'Avril & après que les gelées font paffcesque 
les œilletons fe plantent , après les avoir fcpa^ 
rez de Teur mère avec le plus de racines qu'il ' 
eft poflfible y pour en faciliter la reprifê: s'ils 
font forts 9 fls donneront du fruit dés l'AiH 
comne Tuivante* 

Ils fe plantent à quatreou cinq pieds Tua 
de l'autre > félon la bonté de la terre > & il 
eft bon y crainte qu*ii n'en manque quelques* 
uns f d'en mettre toujours deux y a quatre 
bons doigts l'un de l'autre , d'cfpace en e£r 
pace fous le trait du cordeau » à condition f 
•'ils reprennent tous deux y d'en ôter le plus 
ibible« 

Ils ne veulent autre culture avant l Hyver^ 
que d'.être labourez de tems en tems « pour 
aider leurs racines à s'étendre ^ & en bannir 
les méchantes herbes. 

Quand l'Hy ver cft venu y on a loin de 
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Ict couvrir avec du grand fumier poir le» 
prfTervcr de U gclce ; tl ift bon de It* butti 
dans Ict terrci li-gcrci 8t labloncufci fïulc- 
fncnt , car en agii zinG d:in<s 1rs ^nds humiv 
dri » c'cfl rifijucr de les faire poun ir. 

On butcc ksarticlilux, Ac un les couvre 
le pUit tard c^u'on pcui » prenant garilc néan- 
moin* de ne pai être furprû par les fore» 
gcléc). 

Pour avoir du fruit en Automne > il m 
faut Cjfic couper la ligcdc ceuX(]ui auronr 
porté du fruit dés le Prtntcms } on doit tprn 
ceb les entrcu^nir de laboun ,' Ict arrotn 
d^i le bcfoin, & ôtcr les petits aîlletoni 
Ofù oaificnt à ç&té. 

Après l'Hyver, on découvre les arààaax, 
non pas tout d'un coup , mais peu il peuj 
crainte que la fraichcun ne les furprennent, 
c'cft-à'dirc , que ce travail fe pratique k nois 
rcprid'S de quatre en quatre jours. Cela (m, 
on le« laboure > 8t on les dcchaufic pour ks 
aillctonncr , n'en laiffant fur chaque picif 
que deux des plus forts pour donner du m\l. 
Puur tiicr dts cardes d'arrichaux^ on f< 
fert des vÎlux pieds qu'on veut ruiner $ car il 
cft bon de cinq en cinq ans d'en rcnooveller 
quelque quarté , parce que la plante fc laHc ï 
la finde pruiluirci &ne donne que de pcti' 
tes pomts. 

Lcf ptumii'tsiruits étant cueillis, on cou- 



|)e1es tiges le plus prés de terre qu'il eft pom. 
ble j cela fait pulluler les pieds ^ te qu'ils jet» 
tent quanticé d'oeilletons qui (ont bienbeauXf 
Se qui étant élevez à trois pieds de hauts> doi- 
vent être liez avec de la grande paille (ans les 
ferrer beaucoup > puis les entourer de grand 
fumier ; cela les fait blanchir* 
'. Vous pouvez les laiiTer juiqu aux grandes 
gelées que vous les arracherez pour les nieu 
tre en un lieu où le froid ne pénétre point* 

Des- Cardons ^Efpdgne» 

Qpant aux Cations 4FEfpagne y ils k multi- 
plient de graine » qu'on féme dans des trous 
remplis de. terreau » on met deux ou trois 
graines dans unmême trou y on obferve au 
refte ce qui a été ditpour les artichanx^ là cul- 
ture en eft femblable« 

* 

Des Afpetgesm 

Elles viennent de graine & Te (cment fur 
|>lanche dont la terre a été bien préparée • 5c 
bien amandée* A deux ans > on les levé & oa 
ies tranfplante , voici comment* 

On fait des foffes de trois pieds de large 8c 

d'un 3e demi de profondeur y laiflant quatre 

pieds entre deux foffcs pour vuider la terre $ 

'& la jeteér également <ks deux cotez ^ Tac* 

commodanten dos de bahut, 

Enfuite on donne un bon labour au fond 
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carénn» à trois pieds ruoe dri^ittre y A 
40itt tu Ixsrd de d»aiie c6té de la 1^^ 
qu'elles s'étendent du c&tè^ rentiersîfr'oli 
peut bboùrer plus d'un bon jned de4tfgc'€i 
dedans i étant plantées on les recouvre d,*ttM 
bMne terre mêlée de fiioder , «enTiton 4E|iHi 
tiê dd^debaut feaknièntf 4'autaiit^ 

£' iiicceflSon de tesubtme-qiueftlèriçi 
tiers , s'ahat dans la €ottt^ & Jticoqgiii 
à la fin à niveau du Jardin. 
' Four les id>aivs9 il ne s'en donae;^ 
èroisparannée» kpretnièrciiamiies i^uk» 
ges ceffentde pouuèr^ le KOondàllmfi| 
àtVHfyreTf &: le troitiénie un peu «lyM 
ivanrque les afpergesco mm cn e c nt è piuiftlj 

A chaque labour 9 on(bignedettm{dtr4l^ 
planche oufolTey d'environ quatre dotMt 
y jettant la terre des fentiers > & par deflusil 
eft bon d'y répandre environ deux doigts de 
grand fiimier de-vieille couche. ! 

On eft du moins trois ou quatre ans ùHf 
couper aucune afperge , afin que la plaiA 
{e fortifie en pied > ^ donne desfets pici 
forts ; ce temi pafle , on en coupe tant qu'il 
en croît 9 obfervant (èulement de kuUès 
monter les plus petites à graine. 

Pour bien cueillir les afpergesy i^fâut ôttt 
un peu de terre d'autour de celles qu'on vept 
cueillir ^ crainte d'en couper d'autres . qpil 

potiiTenti 
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pbuflênt. Cette opération fe fadt le plus bas 
^u on peut. 

On obfervera en labourant les planches 9 
s'il n*y a point quelques pieds d aijperges qui 
foient venus de graine tombée, par hazard p 
alors on les arrachera pour ne lailFer que les 
maîtres pieds. 



CHAPITRE XVI. 

Des Choux & laitues de toutes firtesl 

NOus comptons plusieurs efpeces dé 
choux 9 fçavoir les Choux^fieursy les 
HomainSf dt Milan, les Panealiers, ceux de 
Gennes^ \t% Frifijn, les dwux fommez,, 8c 
autres» 

Des Cboux^Fleurs» 

Us (t multiplient de graine > & cette grau 
ine nous vient d Italie » car celle qui croit en 
nance dégénère confxierableniient > & ne 
produit rien qui vaille. 
. Pour connoitre fi elle eft bonne , il faut 
qu'elle ait la couleur vive y & brune Se non 
pas d'un rouge clair 9 quelle foit fort pleine 
d'huile 9 bien ronde & non ridée , petite ou 
deflèchée. 

Cela oblênré $ on féme cette graine aii 
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mois de Mars fur couche , en rayons à qusi 
tre doigts l'un de laucre 8c à claire voie» pui 
on la recouvre de Ion terreau* 

Vers la fin d'Avril » quand les Melons {on 
hors de deflus la couche 9 on peut encore ' 
femer d'autres choux- fleurs > comme les pr^ 
cedcns > ils donneront leurs pommes en Au 
tomne f tu-licu que les premiers les donnen 
pl&tôt. 

Pour les replanter > il faut attendre qu'il 
foient afTez forts ; on leur coupe k bout à 
H racine; & on les enterre jufqu'au collet/ i 
trois pieds de diftancè l'un dé ràutrc, 8c'&m 
rangs feulement fur chaque planche ; on fol 
gnera de lesfarcler^Sç les labourer le^èirô 
ment quand ils en auront^befoin , jufqu à c< 
ks fxfuillet couvrent la terrre. 

Qaand les choux-fleurs commencent S 
pommer 9 vous en liez les feuilles avec delà 
grande paille 9 pour en fefkner la pomme qui 
fe fortifie en peu de tems ; la pomme étaot 
formée » vous les arrachez fc les portez dans 
une ferre, cave ou cellier, il n'importe, poA« 
vu qu'il n'y gilc point. 

Des Choux de tontes fortes. 

Ils viennent de graine comme les précei 
dens 9 & fe fement de même fur couche :aa 
en feme auflî en pleine terre fur la fin do 
mois d'Avril ; Tous choux veulent être arron 
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fez foigncufement les prcmien jours au'ils 
font plantez» pour en faciliter la repriie» 

hitk Choux à Ufge cote nefè femcnt qu'au 
m6is.de Mai > parce qu'ils font trop fufctp» 
tiblcs des moindres fxaicheurs » fc iè plantent 
en Juillet» ils pomment en Automne. 

Les Choux bUius pommez. <i xeux d'Aubeù 
tnUerf > les Choux rouges p Se les Choux mufi» 
quez. f demandent la mime culture , ainû que 
jes PdncdUers. 

Les Choux blonds ne fe (èment qu'au mois 
d'Août pour être tranfplantez un peu avant 
l'Hyyer > & en avoir pendant toute cette 
iaifon. 

Toutes Ie$ efpcce! de cteâx demandent 
une terre bien amandée p îfc bien meuble : on 
les plante fur planche» ou à plein quarré 
comme les choux-fieurs» & on y donne les 
mêmes foins» 

Il faut foignec d'ôter toutes les feuilles 
mortes des cbopx pour plgs. de propreté » & 
pour éviter la mauvaifb odeur qui provient 
de la corruption de. ces feuilles » & qui k 
communiquent aux choux. On donne ces 
'feuilles aux vaches» cela leur fait avoir du 
lait. 

Pour la grdne » Vous rèicrVcz de vos plus 
beaux choux que vous replantez à l'abri des 
▼ents. froids»; 8c que vous garantirez de la 
gdceeiilescçuyraDt de grand fumier fec. U 

P X 
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y en a qui pour plus de furecé , portent de ces 
choux dans* la ferre > où ils p&fTenc rHyvcr, 
puis ils les replantent dans le jardin , où ils 
montent à graine 9 qu'on rsmaflè quand les 
premières gouilès font féches ^ 8c s'ouvrent 
d'elles-mêmes» 

On feme dans le mois d'Août des choux 
pommez fur planche $ pour leur y laîflêr 
pafler I Hyrer comme dans une pepimere^ 
fufqu'au printems qu*on les replante à l'ordi- 
naire* C'eft le moyen d'avoir des choux 
pommez de bonne heure 9 fi on y apporte 
d'ailleurs tous les foins neceflàires. 

Il fait t>on femer des choux tous les mots» 
jpendant tout l'Eté , afin d'en avoir toujours 
pour remplacer ceux qui meurent par quel* 
que accident que ce puiffe être. 

Si on ne veut pas arracher le tronc des 
choux apr'^s qu'on leur a coupé la tête y ils 
repoufTentde nouveaux jets qu'on nomme 
Broccolis en langage Italien y & Bloques en 
François : ils fe mangent ordinairement en 
Carême dans le potage à la purée ^ les Bro- 
ques qui viennent fur les choux Romains 
font les meilleures. 

Des laitues^ 

Il y en a de beaucoup d'efpeces , nous 
avons les Laitues à coquille y les Capucines y 
celles de Genncs^ lei Laitues frif ces ^h Rçmak 
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Hf , les CbUêns & Alpbdnges , les Laitues de U 
Ta^Mf les Cféfes blendes qu'on feme à la fin 
de Janvier fur couches 8c (bus cloches 9 les 
lâitMei Georges ^ les Uignçgms te les cAfes 
vertes. 

On feme des Laînies pendant prefque tou« 
te l'année » & pour lies bien faire pommer ^ il 
n'y a qu'à les replanter à demi pied ou un peu 
plus l'une de Tautrci & les arroier beaucoup» 
particulièrement 4vant. mi<l]. 

Celles de Gennes (ont préferables à tou« 
tes lés autres à caufe de leur grofleur • & 
qu'elles pafTént THyrer fur terre étant tranC. 
plantées. 

' Pour les laitues qui né pomment point 9 il 
n'y a qu'à les iêmer i ic k mefure qu'elles 
croiflentjiesi iciaîrcir» afin que celles qui 
reftent profitent mieux* 

On lie les Chicons & Alphanges pour les 
faire blanchir: il faut toujours pour cela choi- 
fir un beau tems âcattendre que la rofée du 
matin foie efTuîée. Il y en a , qui pour les 
firire blanchir promtement $ les couvrent 
«hacune de quelque pot de terre y &: mettent 
par-dclTus du fumier bien chaud. 

Pour la graine de laitues de toutes fortes^ 
elle eft facile à recueillir j il faut les «racher 
quand on voit qu'il y a plus de la moitié de^ 
fleuri pafTées > & les acôter tout de bout con- 
tre un mur cxpofé au Soleil. On les y laiHè 

^P3 



34^ Lb Me'haoi di ia Viiii. 
huit ou dix jours ; la graine s*y méurit ttesi» 
bien / & lorfqu'éUc rft féche » on la ttolSc 
enrre fes maint » on la ri^oîe defii haSe^ puis 
on la ferre pour s'en ièrTir au bcfoin » dhai» 
que eipece à part* 
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IL leur faut une terf e qui foit bonne , hiea 
mc:uble, bien amandéê & labourée pro« 
fondement, autrement elles ne font chofe 
qui vaille, pivotent imparfaitement 8c peri* 
dent beaucoup djS leur couleur ,; ce qui les 
rend dçfagreablcs au goût, & fait qu'on Jcf 
rejette. 

Les Bettes-ravês fe multiplient de graine, 
& loifque THyver tft paffé, on les femeà 
claires voyes fur planches : fi lorfqu'clles 
forit levées , on remarque qu'elles s'ouvrent 
trop driies , on les éclaircît à quatre bom 
doigts Tune de l'autre. Se on replante aîiieun 
celles qu'on a arrachées: il faut alors enfon- 
cer le plantoir bien avant , & obfcrver de ne 
leur point rogner le pivot. 

On ne peut l'en fervir qu'à la fin de T Au- 
tomne, & pour les garantir delà gelée, on 
I^s arrache , puis on les porte dans la ferre oà 
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elles le gardent enterrées dans le (able ^ 8c d o^ 
on les tire pour s*en fervir au befoin. 

Pour la graine : on réferve des plus belles 
Settès-raves qu'on plante au Printems en 
quelque petit endroit du Jardin » & là 9 elles 
donnent leur graine j qu'on ramafle lorfqu'eL 
le eft meure j & qu'on laifTe après être arra«« 
chic y un peu de tems expofëe au Soleil > pour 
perfe^onner ùl maturité. 

Des Carottes & Panais. 

[ Elles viennent & fe gouvernent de même 
^ue les bettes-raves ; elles ne craignent point 
îe froid en terre , c eft pourquoi on ne prend 
^ùéres la précaution de les porter dans la fer- 
re f les Fanais ne demandent point d'autre 
culture. 

Des Salfipx d'Efpagne 9 autrement Scorfoneresl 

Ils îc fement en deux tems au Printems y 8c 

Îuand ils déficuriflent ^ cela fe fait en rayons 
ir planches y quatre rayons à chacune. 
Quand ils montent à graine y il eft bon de 
leur donner quelques apuis; ces plantes fe 
eultiv'ent de même que les bettes-raves. Pour 
recueillir leur graine y il faut quatre ou cinq 
fois le jour les vifiter y car elle eft fujette à s^ 
panoiitr y 8c à s'envoler ; c*eft pourquoi ott 
ne peut trop foigner à la ramalTer* 
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Dti Ravti eu RAffvrls. 

On fn Cme d:inï tous les moi», depirii 
qu'on commence k conftruire les premières 
couches, jufqu 'au mois d Oftobrc. Lcipre* 
mit rf) fe Kmcnt en des trous de la hauteur da 
doigt , diOani de trois pouces l'un de l'autre^ 
tt dans chaque trou , on y laifTe tomber deux 
fcmcnces, mtttantunpeu defablonpar dcf- 
fus , 8c laillant te trou tout ouvert. Les au- 
très raves qui fuivcnt , ft lement aiilll fur 
couches par rayons Se en pleine terre. 

Pour en avoir de bonne graine, on en hïù> 
fe monter des pren^itres fimces , 8c on la re- 
cueille quand les gouflès d en-bas s'ouvrent j 
& laifTeiu tomber leur grjine. 

Des Kavas. 

On les fcme au Printcms , & dans le com. 
menctmcnt de Juillet , toute la difficulté d'y 
rt'iifîir confifte à bitn prendre fon tems. S'il 
cft trop pluvieux , la graine crcve Se ne ger- 
me point , s'il cft trop (êc , elle ne levé pas , 
c'cft pourquoi quand on voit qu'une femaîllc 
a manque , il faut donner à la terre un nou- 
veau labour, & refemer par deflus des navets. 
Couard ils font levez , & qu'ils ont même 
iilCqu'à quatre feiiiiles , les puccons fc jettent 
dedus & les mangent. C'eft encore une ft- 
maille perdue* 8c ^u'U faut recommcnccc 
\ comme on a dit* 
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Pour manger de bons narets » ib ne doU 
vent pas être plus de (îx (êmainesen terre , 
autrement f ils deviennent verreux 9 fe cor- 
dent f & font defàgreables à manger. 

On tranfplante des plus beaux navets au 
Printèms pour en avoir de la graine » on les 
ferre pour i'Hyver dans la cave » ou autre 
lieu exemt de gelée , (ans autre foin que de 
les mettre par monceaux ou par bottes» 

Du PerfiL 

Il (ê multiplie de graine qu'on feme fur 
planche ou en bordure (ur des plattes-bandes^ 
& en rayons éloignez de quatre doigts les uns 
des autres : la terre en doit être bien meuble j» 
& couverte d'un peu de terreau ; ce travail 
fe fait a tôt que les gelées (ont paflees. 
Les feuilles de peHil ne font pas feulement 
^ les parties dont on fe fert en cuifîiie 9 on y 
employé encore les racines 9 ce qui fait que 
nous avons compris cette' plante dans ce 
Chapitré. 

• Pour la graine 9 on en laifTe monter quel- 
que bout de planche 9 & on ne Tarrache 
point que tout né foit meur $ ce qui fe con« 
' noh^ément« 

Des Cberms. 

Ces racines fe perpétuent par le moyen de 
la graine , mais mieux de plan , en terre bien 
meuble 1 & bien amandée. 



Ct's plans (e mtctcnt tn rayoïw , quatre Jk ■ 
chaque planche i & profonds de deux doigtiy 
puis avec le plantoir on ùh dts trous iGx 
pouces l'un de l'autre > Se dans chaque trou f 
on met deux ou iroîi de ces jeunes picds^ 

Îiu'on éclate des vieux; il faut ks .irrofer 
ouvent. fi on veut les avoir beaux Se en 
quantité { ou en tire de terre 4 mtrurt qu'on 
en a beroin , 8c on laiiïe le rcflc qui groflîc 
toujours. 

Des Rdipontes. 
On ne dira rien ici de la culture de ces ra-> 
cinci ) d'autant que la nature en prend aHI-z 
roind'clIc>n)inief outre «ju'on ne mange que 
Jk'i fauvagci. 



CHAPITRE XVIII. 

BttMtitfmtti^btétifotagtm. 

Di LA Bbttb-Blanchb ou Poirb'b. 

CEtte herbe vient de graine 9c le feme au 
mois de Mars 'y ti quand clfés ont fix 
fciiilles on les replante* parce qu'elles fonc 
aïïi'Z fortes alors » la terre où on les met doit 
avoir été bicti labourée ^ & anundée s'il en 
«û bcfoin. 
On les met ordinaircmeat fur planches & 



IT PIS ClIAMPf^ 347 

deax bons pieds l'une de Tautre j 8c les ran« 
|ées fur lefquelles elles (èrontf à même di- 
fiance. 

Pour leur iâire produire de belles cardes » 
on foigne à les bien labourer avec la binette , 
à leslarcler , & à ne leur point épargner Te as 
dans lanecefllté ^ & fur tout pendant les grao* 
des chaleurs. 

Quand H eft queftion de cueillir les cardes^ 
on les tire un peu de côté > crainte d'offenlèr 
k fouçhe» qui nourrira celles qui refteront^ 
ic reparera par-là le dommage qp*elle a Qm^ 
ftn : les bettes-cardes dont il faut faire cboiz^ 
font celles dont la feuille efl blonde » & re» 
jet ter les vertes. 

On feme de lapovée pendant tout FEté^ 
pour en avoir de tendres a mettre au potaee » 
ou pour farce ^ Se mime fi vous en. avez a la 
fin d'Août > vous leslarflerer pafTcr l'Hyver. 
epmme en pépinière ; & au Printems , vous 
les replanterez pour av(Mr des premières 
cardes» 

Pour en avoir de h graine^ laillêz-en mon» 
ter des plus blanche» 8c des plus larges fans 
leur arracher aucunes feuilles: on arrite les 
montans à des échalats, crainte que le vent 
ne les abatte ^ deux pieds au plus fufSrenc 
pour fê fournir de cette graine y au on a Coin 
d'amaflèr quand elle eft meure 5c bien féchr» 

P 6 
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Des Amches , ou Bonnis^Dames. 

Cette herbe eft fort agréable au manger 
dans le potage > on dit qu'elle porte fon beur- 
re avec elle : il y en a de deux efpéces ^ la 
jaune & la rouge > la première eft la meilleure 
& fe cultive comme la poirée^ excepté qu'on 
tic la replante point y il fuffit qu on la (arclci 
& qu'on Tarrofe dans le befoin. 

Des Chicorées franches. 

Il y a plufkurs efpeces de chicorées qui aé 
difFcrent entre-elles que par les feûiHes p ma» 
qui toutes fe cultivent de même façon. 

On les feme vers la mip^Mai fur coudie 
dont la chaleur eft paflee» ou fiir planche 
couverte de deux bons doigts de terreau , fie 
cette graine veut être jettée en terre à claire 
voye y Se m cas que les plans croiflent trop 
^Irûs y on les cclaircira pour les faire blanchir 
f^ns les replanter j ces chicorées étant alors 
trop fujcttes à monter à graine. 

Le véritable tems de les /êmer pour les 
tranfplanter /ans crainte , eft la fin de Juin & 
durant tout le mois de Juillet ^ on en/ême 
auffî en Août pour en avoir tout le rcfte de 
l'Automne. Les chicorées fe plantent ftir 
planche, comme les chicons, on les lie de 
même. 

Pour blanchir les chicorées, on en lie cha* 
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que pied de deux liens de paille , & durant 
les grandes chaleurs , li vous voyez qu'elles 
veulent grainer , creufez la terre à côté du 
pied y & (ans l'arracher > couchez- la en terre 
ne laifTanc fortir que le bout des feuilles : Ces 
chicorées fe blanchiront en foit peu de tems» 

Il faut obferver de les coucher toutes d'un 
côté les unes fur les autres ^ comme elles ont 
été plantées. 

La meilleure manière de faire blanchir 
promtement les chicorées , efl de les lier à 
1 ordinaire 9 puis de les couvrir de grand fu« 
mier fèc ^ & de les airofer par-deffus de tems 
en tems , 8c (iir-tout pendant les grandes 
chaleurs* Si c'eft en Hy ver , on peut fe (èr« 
▼ir de fumier forti nouvellement de l'écurie ^ 
les chicorées alors blanchiront en peu de 
tems. * 

Ceux qui veulent les conferver pour 
l'Hy ver , les portent dans une ferre ou cave^ 
& les y enterrent dans du (àblon ^ leur meu 
tant la racine en haut > & du fumier par-dciL 
fus. 

Qpant à la graine j vous laifTerez monter 
^des plus belles chicorées ^& particulièrement 
de celles que vous verrez qui voudront blan- 
chir d'elles mêdies , on peut donner à cette 
graine le tems de bien meurir (ans craindre 
qu'elle tombe ^ étant meure » on Tégraine f 8c 
on Ja ferre pour le beibin» 
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De tEndivt ou Chicorée fauvage. 

Elle fe gouverne comme les précedcm 
éc mime avec moins de peine ^ elle fb f 
en rayon ou à plein champ. 

Pour la blanchir , on ta courre de gi 
fumier médiocrement chaud y on ta tin 
ta terre au commencement des gelées , & 
fe porte à la ferre pour y être accomm( 
dans du fablon^ ainfi que la chicorée fvan 

De fOzjeiBe^ 

Nous en cultivons ordinairement de d 
ibrtes qui (ontrozjeitte à longue ftiiillé ^ 8c 
2eille à feuille ronde ^ elles iè multipi 
toutes deux de graines , ou de plans écar 
on les f^mê au mois de Mars fur planche 
rayons , à quatre bons doigts éloignez 
de l'autre , 8c en bonne terre bien mcu 
a couVtfcê d'un ptu de terreau. 

Il faut être foigneux de farclcr ces plar 
Se quand elles feront un peu fortes , d< 
cclaîrcir,. afin qu'elles profitent mieux 
garnira d'autres planches d'e ce qu'on a 
chera. 

Lé meilleur moyen cft dé prendre de g 
fes toufés d'ozeille> les éclater > & < 
planter le plan fur planche à quatre de 
l'un de l'autre 9 8c en rayons j ce travai 
fait au commencement d'Automne > 01 
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mois de Mars : ces efpeces d ozeilles vien- 
nenc*bien d une & d*autre £st^on, durent fore 
long-tems en bon état fans qu'on y touche f 
même jufqu'à dix ou douze ans , après le- 
quel tems y il eft bon de les renouveller par Iç 
moyenjdes plans éclatez. 

Il faut les labourer avec la binette, ou pio-^ 
chon du moins trois fois Tannée y entre les 
rayons > & ôcer généralement tout ce qui s'y 
trouvera y puis y mettre tout du long envi- 
ron deux doigts d'épais de terreau , ou de 
fumier de pigeon ou de poules. 

Pour la graine elle eft facile à recueillir . 
car en Eté ces ozeilles montent en auantîté $ 
& quand on voit que la graine en eft ineure $ 
on coupe les tiges des montans prés de terre^ 
puis étant bien féchée $ on la nétoyc & on 
la ferre. 

De la Bouffacbe. 

Elle (è (eme au Printems à plein champs 
8c à quelque petit endroit (êparé du jardin ; 
comme la racine de cette plante refifte à la 
gelée f on ta laiiTê en terre 5 & elle repoufle. 
' au mois de Mars; ou pour mieux faire y il eft 
bon d'en (èmer plufièùrs fois durant Tannée f 
elle en eft plus tendre 5 toute fâ culture con. 
(Hle à quelque» légères labours qu'on lui don- 
ne » ^ a k larder. 

Pour la graine > on en laifTe monter dès 
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plus beaux pieds ^ & on là ramafle avec ^in^ 

De la Buglofe. 

Elle (è cultive de même que la bourrache^ 
(ans autre façon. 

Du Cerfe'ttiL 

II fe feme fur couche > comme on a déjà 
dît y pour en manger dans la nouveauté, c'eft 
une fourniture de falades fort agréable^ & fur 
planche , ou en platte-bandes ies moins ex- 
pofées au Soleil. 

Il cft bon d'en femer de mois en mois» 
afin de le manger plus tendre s on en laifle 
monter à graine quelque bout de planche ^ 
ce fera afiez pour en fournir amplement. 

Du CcUeri. 

Pouravoîr plus long» tems du celleri^ on 
en feme à deux fois y parce que le premier 
femé monte aifément à graine 9 & devient 
dur. 

On en (ême d'abord fur couche au com« 
mencement d'Avril , il faut que la graine en 
tombe fort driie y & l*éclaircir de bonne 
heure y au cas qu'il levé trop épais > afin 
qu'il fe fortifie avant que d'être replanté, 
autrement il s'étiole trop & ne mpt rien faire 
qui vaille. 

Le plus fur eft de le replanter en pepinie* 
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ré l mettant les pieds à deux ou trois pouces 
j'un de l'autre ; il ne faut pour ce travail que 
faire des trous avec le doigt ; ce premier le 
peut replanter au commencement de Juin fr 
ibit en tranchées profondes d un bon fer de 
biche 5 & larges de trois à quatre pieds» pour 
y faire trois à quatre rangées » & y mettre 
les plans y diflans d'un pied l'un de raùtre« 
Cette méthode (ê pratique dans les terres (&• 
ches f c'eft la plus commode pour les butter. 

Dans les terres fortes on les plante cit 
planches à l'ordinaire » Se dans les mêmes 
diftantes. Il faut d'une & d'autre manière 
(bigner de bien arrofer ces plans pendant 
l'Eté f c'cft ce qui les rend tendres. 

Pour le blanchir 9 on comipence d'abord 
par le lier de deux liens quand il d\ afièz fort> 
& toujours par un beau tems » enfuite on le 
butte (bit de terre 9 foit de grand fumier {ec« 

Le Celleri ainfî butté jufqu au haut de fes 
feuilles dont on coupe les extrêmitez, blan« 
chit en moins d*un mois ; pour bien faire 9 
& afin qu'il ne (ê pourriiTe point > on n'en 
doit butter qu'autant qu'on en peut confbm** 
mer par fuccefllon de tems , autrement il 
rifqueroit de pourrir* 

Q^and la gelée commencera à (e faire feiW 
tir 5 on foignera de le bien couvrir > ou de 
l'arracher en motte tout lié » & le tranfpor^ 
ter dans une ferre ou cave , quoiqu'étant bien 
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couvert en tene il puiflè treSiJ>ien (ê con« 
ferver. 

On (en (eme une féconde fois à la fin de 
May 9 '& au commencement de Juin, en 
{>Ieine terre (>ién préparée^ & bien aœaindce : 
jiour ce qui regarde le refte de la culture 9 
e'eft la même'ckofe que ce que nous venons 
de dire : Ce Céleri fe mange durant le mo» 
de Février &Mars« 

Pour en avoir de la graine » on en replan-' 
te à l'écart quelques vieux pieds après l'Hyi. 
yër 5 qui donnent leur graine en maturité es 
Août* 

Du Vouffier. 

Il y a le vert k le doré , le premier fe (emt 
fiir couche , & dés que les gelées fbntpafl 
fées , parce que pour peu qu'il foîc couvert 
de cloches, il refifte affez aux fiimats du prin- 
tetiis , au Ifeu que le Pomper don eft plus 
tendre» & par confequent plus fufceptîble 
des accidcns de la nouvelle fai^bn. 

Ce dernier en rccompenfe fe fc me durant 
tout TEté lur planche bien préparée. Se cou- 
verte de deux bons doigts de terreau 5 la 
graine en veut être femée à claire voye. 

Etant femée , on la recouvre proprement 
avec le râteau j il faut être foîgneux de Tar- 
roicravec l'arrofoir, c'eft le moyen que ce 
pourpier levé en peu de tems, & devienne 
trcs.bcau» 
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II k replante pour en tirer de la Éraine ior 
planche en rayons 9 8c les pieds a un boa 
pied l'un de lautre : les cotons oa*tl jette 
ci) cet état en km plus gros « & tneillenrs par 
Coh(èquent à conmè. 

Pour recueillir cette graine « on arracbe 
chaoue pied Tun après l'autre » on les met fur 
lin drap pour fe ^ner au Soleil > le (bir ve» 
nu y on la ferre è couvert » pui»^ on. la remet 
au Soleil « & on continue ainii jufqu'à ce 

Qu'elle s achevé de meurir » Se la marque de 
i maturité eft lorfqu elle efi noire ; étant nu 
mafleci & bien nettoyée, on la (erre (bigneu« 
(èment ; celle de deux" ou trois ans réù(Gt 
mieux que la graine de I année. 

Il y a une eïpece de pourpier ^uvage> apcl- 
lé PorceUine , il vient dç luirmême fans qu*9 
(bit befoin de le cultiver. 

Des Epinaràs^ 

Il y en a de trois fortes , h grande efpece k 
grande ftûîtle , le petite efhece dont la fcîiille 
eft plus poinciie 9 8c les épinards ii feuille hlotim 
ii. On les fcme au commencement du mots 
d'Août y afin qu'ils (è fortifient availt les ge- 
lées 9 & on en peut couper fi on veut , ils font 
fort tendres alors. 

On les feme fur planche en rayons éloignez 
de quatre doigts l'un de l'autre > on les farcie 
proprement quand ils font levez* 
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Pour en avoir de la graine ^ on en refervé 
quelque bout de planche faps y rien couper i 
la graine de deux forces ^ celle à piquans , 8c 
l'autre fans piquans > & toute ronde 9 cette 
dernière produit les épinards blonds qui font 
les plus délicats. 



CHAPITRE XIX. 
Des Légumes. 

D B I F B* V B f • 

IL y a les grofTes féves> apelléet à Paris ^« 
VIS de marais y & les petites ; voici quelle 
cft leur culture. 

Il y en a qui les fcment dés TAvent pour 
en avoir des premières , d'autres qui atteo- 
dent jufqu'au mois de Février, & les autres 
retardent jufqu'à ce qu'il n'y ait plus rien à 
craindre du côté des gelées. De ces trois mé- 
thodes la dernière eft la plus sûre 3 d'autant, 
que félon les deux premières , on rf/que /â 
femence , à moins qu'on ne fe donne bien 
des foins après. 

Les fèves demandent une bonne terre , 
bîen amandée , & bien meuble , avant que 
de les femer ; on choifit celles qui font les 
mieux conditionnées > on les met tremper un 
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jour dans l'eau afin d'en avancer la végétation 
de, plus dix ou douze jours plus qu'elles ne 
fèroient ^ (i elles écoient icmées fëches. 

Il faut les femer en rayons , profonds dé 
deux bon^ doigts y 8c les mettre environ à un 
demi pied l'un de laittre , quand il y a trois 
ou quatre de ces rayons de Temcz f on laifle 
un (entier entre quatre autres pour pouvoir, 
les (arcler , & les cerfoùir dans le befoin. 

D'autres , pour plus de propreté y fcment 
les févcs en planches fur des rayons , 8c dans 
de petits trous faits au plantoir ^ cela dépend 
au refte de la fantaifîe. 

Il faut foigner à mefure que les fèves croî- 
tront d'en bannir les méchantes herbes > 8c 
de les cerfoùir : étant criies , fi vous remar- 
quez que les puceons endommagent la tige » 
TOUS la leur rognerez , emportant l'infe Ae 
avec le plus tendre jet 5 cette opération auflî 
arrête les fèves & les empêche de fè trop em- 
porter , 8c de couler par confequent y autre* 
ment il ne s'en noue qu'une partie f tandis 
que les autres tombent. 

Vous mettrez ces rognures dans quelque 
utencile pour les jetter au feu > ou bien vou$ 
les enterrez -dans le fumier y ou en quelqu'au- 
cre endroit éloigné de^ fèves > car ces beftio* 
les y retourneroient. ' 

L'ordinaire des Jardiniers eft d'en deftinet 
quelques plaAcfaes pour en manger ca Tcrt|i' 
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(ans en cueillir des gouflès f 8c quand ils ont 
entièrement dépouillé quelque pied , ils en 
coupent le monunt prés de terre , afin qu'il 
poime de nouveaux jets 9 qui porteront leur 
fruit dans l'arriére faifon. 

Les fèves qu'on deftine pour fêmer 9 doi« 
vent refter fur leurs pieds jufqu'à ce qu'ils 
foient fccs ; que les gonfles & la tige foient 
toutes noires 9 & être arrachées pendant la 
plus grande chaleur du jour , cela fait 9 on 
les égraine 9 puis on les ferre. 

On prétend que le chaume des fèves mis 
pourrir avec les aunres fumiers y en augmente 
de beaucoup les fels ^ il y en a > qui pour 
Améliorer leur terre y y fement des fèves y 8c 
qui loriqu'elles font en fleur y (ans longer à la 
perte qu'il peut y avoir y hdx)urent le tout 
enfemble. 

Des Haricots* 

On les appelle en des Pays fèves rotes y ou 
fois de Rome , ou pois taupins y il y en a de 
plufieurs efpeces : de blancs y de noirs y de 
gris blancs 8c de rouges. 

On feme les haricots ordinaires fur plan« 
che comme les fèves , on en deftine quelques* 
unes pour manger en vert» laiflant les autres 
pour être mangées fecs y & pour la femence. 
Q^and on les cueille y on doit prendre garde 
lie ne point rompre la tige y afin qu'elle en 



produire )ufqu'à ce qu'elle féche (ur pied : fl 
eft bon de les ramer 9 afin que ne rampant 
point par terre » les pieds en raportent dOf* 
van cage de pois. 

Il y en a de petits qui viennent bas , 8c 
aufquels il n'eft pas beibin de donner des 
apuis : ils grainent beaucoup , on en feme 
à plein champ Uns tant de façon 9 dans une 
terre bien labourée : on foigne de bien rci^ 
couvrir la (èmence « & huit ou dix jours apré$ 
que les haricots font levez » il eft bon de les 
gratter un jpeu ^ & les laifTef après croître k 
Tavanture. 

Les haficots rouges (è fement le long dç 
quelque mur par curiofité feulemept > & 09 
les fait monter lé long des treillages qui lei^ 
(crt d apui. 

Toutes tes fêves de cette (brte aiment Idi 
terres {àbl6neu(ès ; le tems de les femer eft là 
fin du mois d'Avril : on les ferre comme les 
fèves ordinaires > fc lorfqu'elles ont bîcn ($• 
ché fur le pied. 

Des Pois. 

Nous en avons de plufieurs fortes dans lé 
Jardinage p fçavoir les Pois hâtifs , Us nains p 
les gros blancs & lej verds , les poisons porche^ 
min de deux fortes , les Chiche s , tes pois d$ 
tous les mois i & les taupins p autrement ap« 
peliez lupins^ 



'3<ro Lb Mfi*NAOB Bft LA VlUB 

On fcmc les Pois fur planches y en fâifant 
quatre ou cinq rayons fur chacune y félon 
l'cfpcce des pois qu'on veut femcr : on les 
(l-me auflfi à plein champ. 

Les pois hacifs (efemcnt des l'Avent^ le 
long d'une piacce» bande^ à l'abri de quelque 
mur cxpofc au midy , ou (br quelques ados ï 
la même cxpoiicion. Ils demandent une ter. 
rc bien labourée ; & couverte de prés de deux 
bons doigts de terreau: il faut être foigneux 
pendant l'Hy ver de les couvrir de grand fu- 
mier fec. 

On peut encore (èmer de ces pois au coRW 
mencement de Février y ii le tems le permet | 
& de la même manière qu'on le vient de dire: 
la terre iàbloneufc eft celle naturellement oi^ 
ils vienne ne k mieux', & le plus promtement) 
s'ils Ibnc liir vjuckiue coteau naturel à Taipeû 
du midy y ils croîtront encore tres-bien. 

A Tci^ai J de leur culture y tout le fecret 
ne (;it qu'à ks tenir nets de méchantes herbes^ 
& les CCI foiiir un peu > ces foins les avancent 
nurvcillciifcnicnt, pourveu qu'il (îirvicnnc 
de la pluyc peu de tems après. Il eft bon de 
les ramer fi on veut qu'ils ne rampent pas j 

ce 1.1 les cmpcchcaulli de fe gâter une bonne 
partie, 

Qiiant aux pois qu'on fcme à plein champ 
fin le i»unet frais Ubouré, ou ceux qu'on 
icmc lous raye à Ucharuë> Us vicmient apréi 

ceU 
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CeU lelon k teros bon.ou tnauvaîi qu'il fait 
pendant qu'ils (àùt dans terré. 
J Tout p^ de Ugfatide effece 3 tels que font 
les hl^ncs^^^ verts j Ui puis fans fmbeminic 
Ic^Cbicbes y veulent être (èmez fur planches f^ 
enrayons; quatre rangées à chaque planche 
pour avoir plus de facilité à lesramer : on fait 
Mattcoiip d'eftime des f$i$ de Hettande pour 
leur delicateife > ils chai^nt extrêmement » 
jettant des rameaux à chaque noeud. 

Pour tous les autres pois qu on feme )i I# 
charui $ il n'eft pas beloiô ici d'en donner 
i d'infiru^on , il n'y a point de laboureur qui 
; n^en fçtche l'art , foit que Cela fè fkOe fur 
[ gciéret fndchement laboUré 9 ob fous raye. 
^ A regard dt$ fois de teus les nms j parée 
I qu'ils fle^iTent concinueJlemeût> il fiiut les 
^ lemer à l'abri du mauvais v^t > en quelque 
^ endroit du Jardin • pour en avoir de bonne 
I heure ; on les cultive comme les batifs, ex« 
. cepté qu'on en coupe proprement les coflès 
f lorfqu'ils font verts^ n'y en lailTant fécher au^ 
f^ cune : ils demandent de tems en tems des 
e, arrofemens > principalement durant le mois 
^« ^Âoût , Se qu'on les ombrage avec des paiU 
» laiTons durant les grandes chaleurs : ils ne fe 
paflent point (î*tôt en cet état 9 & produiicflt 
' r^ousles mois quantité de pois. 



■ 
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Elle fc fcmmt au même ttrm que les p(^' 
Tut gucrcc fraichemciK labouré , 3e auquel on 
tura donné un premier labour avant l'hyrcrj 
elki en viennent plus bvllci. La terre (àbJou 
fieufe cft celle (}ui leur convient le mieux; 
ce tcgume n'étant gucrci du rclTort d'an /ar. 
Minier, nous en lailTLrous la culture aux la- 
boureurs, qui ff auront nous en footnii à 
feiibn. 

Lci lemillct donnée* en hetbo aux ck- 
vaux I leur font mtrveilleurc-t > c^-tti: nour- 
riture Ici rétablit lorfqu'ili font maigres > te 
attenut-z par les faiiguei ou auirement : il 
n'v a point de laboureurs anioureox de leun 
chevaux, qui ne leur en donnent une demi 
gerbe à chacun en les harnachant. Cette 
avertiiTcmenc «e peut être qu'avantageux 
pour ceux qui demeurent X la Campagne. 



CHAPITRE XX. 

Des pUntts Sutèetifit. 

ON appelle ainfi !« oi^nint , F AU , U 
Ciboule y U RecdmboU , Us Qivtt ^ la 
fu'icaux , parce que ces plantent naiflènC 
avec des eiivelopes l'une Air l'auucà lapanjc 



4^ cft en terre 9 tes Borai^ftes les nomment 
Blulbiti on lof coltÎTe comme on va renr(;i- 
gaer. 

De Tàighpn. 

B y en t de deux (dites le tUnt Se le mOge ; 
ils Teulecit une bonne terre bien préparée, 8c 
beaucoup amandée » autrement ils ne croifl 
fent <fù» fort chettfs^ on les lême en planche 
à claires, voiet^ le àupletn champ. 

Qgsuub tli ont le tuyau gro$ comme une 
pkiaie ^ on peut en arracher ii on veut t pou» 
replanter > ils deviennent tres*gros : s'il» ïem 
vent trop drus t U fera bon de les étkircir ; 
on ne doit point leur refofer l'eau pendant 
les grandes chaléurs> tam ces foins contre» 
buâità les&iré devenir gros* 
' t. Si pendant icpi il &l^bielr chaud vos oi« 
gnons veulent monter à graine ^ piquez-€i;i 
aux pâeds leis:inontans pourles^n empêcher, 
cela les arrâtera & les fera grodir^ 

Q(iandv voiis verrez ou'ib feront hors de 
terre ycj^cl' leur feiiiUe fera fëcbe , 8t qvL*i\4 
iêrontbienAo&tepi alors vous. Jes arracheU 
rez entièrement» recherchant jufcju aux plus 
petits avec le piochon ou la binette^ il hut 
les laiffer quelques jours (ecfaer par monceaux 
furie guéret > puft; les firrrer dans un endroit 
exemt de gelée 3 & d'humidité. 

Pour la fêm^ce > onxhoiik les plus groé 
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oi(;iioni de ceux qu'on a confcrvi-z du froidjw 
& iprb l'Hyvcr , on Ici pl»nw en bordi 
\ pari liant le Jardin : (a boni oignons Iti 
Tcnt pour l'en fournir de graine abondi 
ment. 

Q{jancl CCI oîgnoni font montez « îli Cont 
fort liiitci i iirc rcnvert'ez par let vcnti k 
caufe de leur Ucc chargcc de IcDicncOilc de 
lafoiblcflc de leurt tuyaux, c'cft ponK^uoL. 
oti leur apuye chaque pïed de queUjtie k\ ' 
lat fiché en icrrc , Âc auquel on lie en tu) 
à deux cndroiti avec un orin de paille ou à 
jonc. 

La graine ^rant meure > ce qui fe caonoh! 
lorfqu'dlc cft à découvert) on amdicl^^ 
p'cdi f k Aptes en avoir coupe les tuyaox, otf ' 
en nKt l'cchcr Ici t^tcs pcnduëi au pUnchct 
pour Ici éplucher , Â en tirer ôifuiK bi 
graine. ; 

Il y fl tant de tromperie i aclieter de k 

Saine d'oignoni t qu'il cAbon toûjourtd'ea 
re provilton foi-mlmc t nr leiOrenetien 
fouvcnt la vendent trop vieille f Je par coiM> 
Icqucnt incapable de l'ien produire de bon. 
Pour connoltre fi elle cA bonne» oo en ■ 

Jirend une pïnc^ qu'on met dant une écuel* 
e ou autre utenclle avec de l'eau * on l'y 
lailTc infurct fur de la cendre chaude : cetn 
graine potlfleraroii germe en peu dctemiy 
n elle e(i bonne iliqpii ilAudrftU jettec« 



\ 



Des Ciboules. 

^« •' ^ ... 

Les ciboules viennent de femence» on 
en (ême preiquê toute Tannée ^ excepté pen* 
dant le grand froid 9 fur planche 9 Se au cas 
ipi'eUcf lèvent trop druët , on les édaircic 
poir.epi'elles deviennent plus fortes. 

On les Implante 4tCuips f en en mettant 
quatre ou cinq enlêœble pour en faire une 
toufe f il (âut éloigner ces plans de quatre 
ft&tts l'un de l'autre fur des alignemens tt- 
fféz au cordeau. Les ciboules veulent une ter- 
t^ Y>ièn hbourée 9 Be préparée comme il faut; 
Wi4èi farcie ^Stàn leur donne de petits la* 
l^i^'de tems ehtems. 

' Onrpeut les laiflèr en planches tant d*anJ 
nées ^'on voudra , elles groflîront toujours^ 
& feront toufès par les cayeuz qu'elles )e&> 
Tent eit abondance. 

•' Il eft bon pourtant de trois ou quatre ans 
*I'un de déplanter les ciboules pour les mettre 
en un autre endroit ; elles y profitent mieux 
étant éclatées & replantées à l'ordinaire. 

DetAUêudeGûMfes. 

-Il vient de cayeux fur planche » en rayon 
de quatre doigts éloignez lun de l'autre 9 les 
cayetix à même diftadce : le vrai temi de le 
planter eft ^Ja fin de Février ^ 8c celui d*en 
noiier les mootans liir h fin de Tutn s on Itf 
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k-ve de terre it la M;igJi.bme, ib tcdIciI 
une terre prépara cormne pour te» ciboulesj 

Elks (ê cultivent & fc perpétuent cocnai 
l'ail, an la ImAç on ptu &(rtr> f<mn on la 
Cttc rn <]uei(^iK- endroit non humyc, L«y 
Bêf4m^lfJ le cpItÏTcnt de mtaie* 

Xct poireaux Ce multiplient de iêoKMK 
comine let cîboulct , & fe replantent fur plo^; 
ciic tn aligiicmeni cire au cordeau, et, k <ni 
tic poùcc^ l'un de l'autrej on lcsptapK#i 
pliinolr qu'on enfonce le plu» avant qu'it^ 
[■oJTtbk, afin<]u'iliayfncpl[is de bûnc, k 
on obdTvtra pour cela de tit point remplir II 
rayon tout d'un coup. 

Dans I^ fuite » on a foin de les labourer k 
faiclcr de tems entemc^ ^4clepitrrQrct4e 
mimc-t jit dcmamiciicuD6G|:fr« b^n nnM 
blic, Se beaucoup Ann^. . ,, 

1 1 y en a qui, pour leur lâire acOHcrir beoM 
coup de blanc , ic lorfqu'tli ont pni I^ur croiC 
fance parfaite ^i leï ctttKliÛt dam leui 
rayon le* uns fui \es aaamfM ^ Wir-lfûffem 
fortirijue l'extrémité deiftuiUH, Se pas et 
l^crettoutce<}iHefieiiteivebU^)6hkv fcufi 
poireau gouvcmé^nfi , £M«Mt*)t^ fcofit 
^uedciutaiatà» 
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Quand on eh veut recueillir de la ^aUie.« 
Bh referve des plus beaux & des plus longs 
quon replaote ap Prtn|eniSf:qiiand ik^fbnt 
montée 5 oh leur â' .me des apuis comme li 
l'oignons icette giaue étant meOre ob Jâ feiw 
re^mCme. 



, CHAPITRE XXI - 
Desfimfnitunsii fdiddes. 

LEs fournitures de fttÉdes dont tin jardin 
potager dojt êcre^g^nûr» font le heaume ^ 
l'efhagon ^ Ufent-ftem y ù crejfon âlemU « U 
tmme irÇeff, U^ffi^pt^éî^ ér Im tUfe^tmiàme. 
Ilyadeceslidfbestjntièfément, Atcï'au* 
très qui (è pitntem de pbn enraciné , quoi* 
qu'elles portent prefque toutes de la gfaine ^ 
qui ne réùffît f»sliiMBli quele plan. 

Celles qui fc fementyfQnt la comedeCerf^ 
ia pîmpreneBe te lé èirlSIbli. %ti autres fe 
plantent de plan enracShéôn de bouture 9 & 
toises fe gardent fort-bien en terre Ikns dan» 

' ' Ott te Wffe autant qu'on veut dans Ten- 
-tfroitoàon aicméiitf^ant^ cps foùrhîtiires^ 
•ïi> ayant après cela tfàtoesibîfts à prendre 

qu%lescerifbair^ & fd^teftir nettes de mte 

chantes herbes. 

<i4 
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!♦ CHAPITRE XXII. 

* ■ tir J bttlrt tdtTi/hiiKtes fnpm tant i It Cuifnt^ 
t^'éfiin iti ItrdHtti di lAiim, 

-f> T H I M, 

LE thîm fe muliipne de fcmenee, Scfc 
replante de plan cnTacmé, éclaté de 
toufcs } il (c plante au plantoir en boiâurtf 
liiifKju'on fait lebait. 

Vt U SdTÎettt. 

Elle fe feme tous les ans » c'cftpourqooi 
on foigne d'en rrcitcillir la graine tous les ans: 
on fe fercde la feiiilie pour mettre dans les 
fcves. 

Elle cft ()« deux fortes , la mar jobîne (tM* 
die , &■ celle d'Hyrer. La première eft fort 
fufceptible de gelée > & lamoiniel^imcc; oa 
la func tout les ans > & pour ceta on en levé 
quelque plante en motte pour la confcrvcr 
dans la lerre, afin qu'elle graine debonnc- 
heure : celle d'Hyver fe multiplie de rejettoia 
enracinez, on en fait des bordures tirées au 
cordeau , & en tigt^e. 
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♦ DeU SâUgi. 

La faoge eft de deat (ôrtet | lamumMe 
&l4p4n4cbéi; elles (c multiplienc toutes deur 
de plans icbtiez de leun (bûches avec racû 
neS) & de bouture, elles ferrent de bordu* 
res dans les potagers 9 & veulent être renoiH 
reliées tous les trots ans. 

Du Romarin. 

Cet arbrîflèau vient de bouture t <e de 
plan jenraciné , éclaté de (bûche* Les jeunes 
qui viennent d'eux-mânœs par le moyen de 
h graine qui tombe 9 peuvent être tranC 
plantez en motte 9 lorfqu'ils ne commencent 
qu'à lever de terre ; ils profitent en pea de 
tems pourvu qu'on les arrofe dans^ k be(<Mn« 

Ils (e fement & fè gouvernent &is beau^ 
coup de foin : le premier fert de ^mituret 
dc&lades 9 les jets les phis nouveaux font let 
plus tcadres & ks meilleurs» - 
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CHAPITRE XXÏII. 

Dti Vraiftt dti Chamfi^neni , fèatt d'tn 
AVtitdtbvntu-hturt C rn ^uatiiité^ 

QUoîqu'ù U Campagne , on foie proche 
Jtï boit, où liïfjailcsvitnntmnatu- 
rclluntm & tn abondance- , Ct ptnclant tUft 
bon (l;cn avoir dam les potAgcn^ pircc 
^«llcsy Ibnt plus à portée > tt (ju'clkn y de» 
viennent pluilH-ilcn. 

Le meilleur plan <iont On iê fiTt poor ccte 
lônt U:ifmf)ciiiii.-*boii '. on U-i plante ttt 
pLnctw'^ , en borilurct fur platt(s>banclc« Uea 
en polies, ou fur dct ailov , autrcmcnC co* 
Aierci, faias ciprci , & au pUinSolcît 

Le» fraifcs fi mt-ttcnt i un drmi-picd l'une 
de l'autre » trois picdi dam un troui Acfur 
des AligntOicm tirez au cordeau ^{yxtt de 
mi'XK. Le vrti ttm* de k-t planter eft au 
m'»*! (le MuT^ > Août & Scpteidbre > iouTt^H^ 
k-ï tralii^tlfci Ibiit furtt't , îc ont pris Je bon- 
nés raciiif5. 

Etant plantrex , Il faut fiiigncr !k Ici labou* 
rcr& farcIcT, tn ncrBiKlni Icitrainaflctcn 
Miiin, n'y tnla'iTantaucunri, & quelque! 
feuillet , It l<.i fiaifiers en onttrop. 

i^es fraificii durent deux ou ttoif ani en 
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nhe ffitrae place (ans être changez : mais M 
bouc de ce tems^ il eft bon de les renouvellerf 

S'il étoit t]ud(lion de leur choifir des ter« 
res; il fàadroît préftter les (âbioncures 9 3c 
8c les légères aux terres fortes & humides p 
mais comme ce choix ne dépend pas toùf ours 
de nous , & qu'on eft obligé de Te (êrvir de 
celles qu'on a à fa difpofition j on y plantera 
les fraifiers comme on vient de dire* 

Si vous voulez avoir des fraifes en Au« 
tomne , vous n'avez qu'à couper toutes les 
premières fleurs qu'elles pouflèront > 8c les 
empêcher de\frufti6cr ^ elles en rejetteront 
d'autres qui donneront leur fruit dans l'arr 
riere fiiifon» 

* Il y en a pour en avoir de bonne htvtte, qui 
fcs; plantent en pots au mois de Septembre 
dans du terreau 9 pour les placer enfuite 4ur 
Coudbc au mois deDeceinbre.. 

On pçut aqiC les {Planter fur couches fânê 
Ibs empoter» cela fe fait au mois.de Mars^ 
il faut pour avancer ces couches -quellei 
ibientthaudes d'àBor^lv ies entretenir atnfl 
par dés réc^uRifemcns p 8c nùt les |&ai(!ers 
(biinit to&îburs couverts de cbches^ à moini' 
qu*il n*y furvienne en ces taifbns des jouçi 
4}ui foient doux» 

Des Cbampignont0 

Pour avoir des Champignons fur couchât 

0,6 
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furr»i«r «le cftfvjt, mflf«*y DMn II Oldn 

Pmc>tii! lit U luiiinir (k(icoi(pi«4if m» 
fôrff «{mK mi m tUn li'AtK. 

Venu \e rmit^m tn(uiu ik <k«f mAm» 
d'^pùAur 4e mtê , cWt «u mtÀ* 4» Ntmab 

trf( i]il'*n &(ï M* CâucttM r It wi iMl»/A> 
viil/uifinf. ofi couvfC(4:icou<hc»4«gnH4 
AunitT |»0Uf fj)(« <|U€ lj ctMlcur n« ftiff 

Ctffrflf ul( d'wtrc* , fionvcuif âit|UJtMl«l 
vofi ijiw li!AiiRl<r(|i<l Ici couvre «A l««f «a 
fo)|{n^)l«rrw>ùllltf#f ce<|ul (« ^f ordjnit* 

liiut-hfiigfrtA* dnuttitt m uoU IcrmirMlf 
^ipùté ifii'n ftc lombr fiuint àtm , c'tA aldi 

Êm fnïffu éunntf iut te (jui ttj^i^eun 
iftn fi^iifiltf 4c tHttêttt t It au'ttm m»i» 
t à t« viiw II àii c«r>p»gM 4:if/< 

tfMHfK dUi U It/lurr J« te tUKjqutlI^llli» 

/Jb </• pâhUm Uvn, 

■•—•4 r^ 
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DES CHASSES, 

DELA 

VENERIE, 

E T 

DE LA FAUCONNERIE 

AVEC 

La manière de conDoltre let bons Clûens ^ 
& une inftniAion aiiee pour b PIcbe. 
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CHAPITRE PREMIEIU 
De iâ iêtmmiimti iiihm tXin$m 



A Cliaflc dk m fJaifir noble» fc 
911 n'apardent qtTà la NoSlcflê ^ il 
j enadephifitiuftiûrtts» conmiç 
nous ferons voir dans la fuit^ de eè. 




174 Traits' OBsCMAMtf# 
mamcrv» 9 €t9^)Mt€ $ Wnç en cttmi 
couMMfdci Lcvricrifitiârinif cfMmcou« 

cham f Bf aaun f KpigiHttli 9 H Biicti# 
Vnyont qtidifet marques f\mitnXk% âairtnt 
a>r/ir Icf couchant |>fnir être boi»# 

I .c« plut cC^mc/Aitntttux (fâ ontlrf ordU 
Icf longuet • lar^c» te ^paiflct 9 Ac le pr^'J <k 
deflirxis le vcuuc po% Bc tudc f ce «m gué» 
tci rpaf.rn rrort n;oit qcre cei fiiare|tici & 
rendent (4n'.blcf. C'cfl un h(m ftf^rx ({uAhi 
tk ont Ut nazcaux ouverte 9 parce qu'ils i<j«tt 
ordtnai#tment dc^MUt ncz« 

Prnir Ict bien ^letrr ^ on les fm noonk 
aux Villaf^et ; la cliafr ne leur vaut rien^ elle 
le ir eàte l'od«/rat f 8c Irt rend pareileu%^ il 
fmi hkn fctlorinér de i;anledr leslai/ler alks 

a'JX y^:tT"nr}rz f cvla )<< rf rid fujctt au cfMn^;^C9 
C: rjui nr vaut rp ri (ÏATr, tiri chi^n ccytranC^ 
C ( it a dix rvKyi; pour IVirdinairc 'pa'an cosw 
nif r)ce a U-t tticttrc au r.itf t/i. 

rapT'rnitrf if i^on r|ij'/;Ti l< ur donne^ eft 
fc- frirtiu/ y qu'on \f'\tr uprffi'l â entendra > & 
pour rr'a , tin Valrt cî» Chafîr , />ii <1iiekp!r'a> 
irr |i' rf<^»ni ciucnJu^* tUm laOuflc^mcne 
c? '-clii' i*nun f'C I i IV'c;irt^ (onnr duCor^ iç 

pour Ir r/z^vff i ^ïrnfl;(m rjuinje* aotfe ftû 
fr/rirK rjui W ri' Ht rn >« ffr ^ )r« iln Qiyk tfl 
f.fi;irff , éiouie a tut , thty. , t/>r^. 

Q/J^nd kl tiiicm ic/iii au foi hu2 9 on Icor 
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donne à manger quelque chdlè pour les 
âfnander à «et cx<TCÎce. 

La pcrfornieqoîfonne du côr nt doit poîitt 
fortir de fa place , 8t quand tes* thtcni font 
un peu en htiftieor ; elle doit Ktcmimencer ^ 
forhuer , & h fonner en criant comme l'au- 
tre , tandis que celui-cy les menace , fc les 
houlTinc y leur dilant 9 écoute à lui f tiuiLf tinz,» 

Lorfqiie ces chiens font arrivc2 9 on leur 
donne encore à manger pour lesatcoâtum r^ 
& de cette manière ces deux maîtres en ifàit 
de chfens qu'on inftrmt 9 krs envoient l*un à 
l'autre y puis ils les couplent en les careflant. 

Les chien^î ne Ibnt bons à courre le Ceif 
qu*à fc-ize ou dix-'hûtt mois 9 encore ne fâut« 
il les y mener qu'une ifoîs la fettiaîne pour Ici 
y rendre forts petit & petit: cen'eft qu'à deux 
ans que cette force leur vient. 

Pour bien' tnfiruire les chiens pour Cerf^ 
on ne ne doitpofAt Ieur:fâ(ire«owr ane Bi- 
che 9 parceque Ton fen.tement eft tout autre ^ 
le fa eurée produit des effirtk^teM éMRt^ns. • 

Ces chiaisne doiivcMt po^t -Itré dreflè:; 
dans dev ««lies j parée Hqu'y croyant le <!ieriF 
qui tournoyé toujours 5 $c étant accoutumez 
k cetofcyct, ïls ne font après que lever le ne» 
Ae tournoyer £uib ehaîfer • duafid ib chd&ni 
tan^âes^ha. ^ '•;;- ^~ • 

- - Le ttai^ii m vint rien ;^dof'hlirc içlidïe^ 
Ibl-etrièns'y barce quîb fe itbbtltciu quiûsd 
lit ont ièaukSoieai' ' 
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Le meilleur ttms de dreflo: les chiens f eft 

Îiuand les Cer6 font en leur grande venat- 
on 9 & pour lors > on choUit une foreft où 
les relais feront bien juftes> <c à propos i on 
met tous les jeunes chiens avec quatre ou 
cbq des vieux pour les drefltr , on fait lan- 
cer le Cerf auprès d*eux 9 & on les découple 
defTus. 

En quelque endroit qu'on tue le Cerf > on 
hn dépouille le col 1 qu'on donne en curée 
tout chaudement aux chiens. Il y a encore 
d'autres curées > comme par exemple la curée 
froide qui eft celle qu'on leur prépare d'ail- 
leurs f & qui fe fait de morceaux de pain 
trempez dans le fàng de la béce 9 qu'on met 
fur fa peau avec quelque morceaux de ckur 
qu'on appelle le dmt des chiens. 



CHAPITRE II. 

iHs naturel J^ drff de fa m ^ de fa miU , di 
fi teUy& du jugement qu en deit porter dé 
' 0s fiedê t difes fumes & défis forttes. 

LE Cerf eft timide de (on naturel , maïs 
il craint plus les chiens que les bommesc 
on dit qu'un Cerf prêt à fe rendre > va feig« 
nantibn corps > ce qui (è remarque lorfqu'en 
ehatueléint il fait de grands bons ^ de grande» 
gUflees ic clonne des os en tore» 
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tic rut de Cerf eft la faifon où il eft en cluk 
leur 5c cherche la femelle ; il commence à y 
aller environ la my-SepteoJirç , Sç cette cha^ 
leur dure prés de deux mois.: quand' deux 
vieux Cernfê rencontrent au rut 9 ils le bat« 
tenc fc choquent avec furie y ')u(qu*à ce ique 
l'un d'eux refte vtlAprieuy. : 

Qjiand les.CerfîXont.en nit j on:le$ toe aU 
ififipcient ; car n'étant .occupez qu^à^fujure les 
iroyes de la Biche » ils ne fe donnent pas k 
tems d'éviter les chiens qui les çhafient. 

On apelle U^ftdtÇ^rff la trifte contc<9 
nance ou il fe trouve briqu'il eft en amour» 

La Mm du Cerf eft le bois qu'il quitte en 
Février flc en Mars 9 les vieux le font pl&tât 
que les jeunes i quand le Cerf a mué > ou jet» 
1^ (à tête j il commence ifè retirer prés des 
«ignag^ le deîeau ^ où il prend Ton btii£> 
ion y afin d'aller à tous viandû. 
. Les jeunes Cer A ne prennent lamaisde bui& 
Ton qu'ils n'ayent porté U^ttojfiéme tête > qui 
^ au quatrième an 9 Icators-on tes peut jàm 
ger Cerf de dix cors bien fraîchement. 

La première t£te des Cerfs s'apellent ï>Âi 
gués 9 & ils ne la portent iamais qu'à kur 
deuxième année.9 ils doivent porter a la troip 
iîéme depuis quatre jufqu'à huit cornettes^ 
A dix ou douze à la cinquième année 9 k la 
(ixiéme' depuis douze jufqu'à feize 9 <c à la 
feptlémc leurs tttes font Couuà-fttC nufo 
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tont itmtis t- cet omettes oc fîoj 

^*ii^mef)ter en ^M0ètirb 

Li mtuki 1 pctftei Mr^pi» W H Ulitb 
ires s'appellent t^^Lt jÊKJu k M 'tl»i 

mntmait 4k- à Lr ^smmàMJJif, 

en apHIc Cftml t N^faM» î IMblM 
cr PMMifrf,le« brt lei rueMi^lMMàni 
au-deflut U Fmhe qui {m rte les AbdMiileii 
& len t:or8.Les a r |ui ioM 4t eofà 
iMfctites qili ret tit le k>ii|^ 4tf 4a pcfdffi 
Bccm nomttït b ^ » bitmdhafM|jàl fent 

I là <fmeieti forait de ^( rôniidtf- 

P/y jugement du fied ie Cerf. • 

Le Cerf a le pied iong, le talon fjeoi h 
large ^ & la /ente ouverte , on diftingue 
Talleure d'un vieux ijttf, en ce qu'il ii*avan» 
ce iamais le pied de derritn'e ptu< que celui 
de devant y il y a à dire pki^ de quatre doigts^ 
au Jîeii qu\in jcuno Cerf le ppilc. 

Le Cerfen nays montutix fc pierreux a 
la place ordinaire* uff e , & dans les lieux là- 
bloncux & apJanis > il apuic davantage du 
lalôn» 

Xa Bfthea le pied fort long, étroit & 
creux , fc le talon fi petit , qu'un Cerf de 
deux ans i a aufTi gros* La Biche k dîftingut 



«ficore thi Orf jf» iês viilidis qu*«lit fiot 
d'une ouHÂere ^oiimiAMde , tu lieu que k 
Cerf de dix cors le fait delkatcmem. 

Du jêignmnt d$s fumées 4$ Ceffl 

lies <wiéei ^ Gerf 9 font letsr fitmé âc dli 
les AtifeeM fUtiâHXj tmbtSy 9c Mbîifri» 
' liti plateatntfe femem tax inois^' Avtîl 
Wt^âm i tts foôt lirçes ft gros» ce fem }et 
marques d^dn Cetf de dnc tort. 

Les Cerfs jettent leurs trotfies Htnc tnbh 
de Juin & Juillet > elles font molles pour Toc* 
^naire. 

Povr j<p nqîiéei » iflld» tte iè NnUrquent 
que depuis lamy.Juilletiufqu'à la fin dAoût* 

Le^ iiiiaéjeldiifetevé.dii 'Toîr 4i celle 4u 
matin fonf bteii di^retiecs l'uni de l'autre ^ 
les premières Ibnt mieux digérées que les a\u 
tresv^àcaufediiyeptii'qtit tes Cist^â ôht^u de 
faire leur ronge 8c digérer leur viandis ^ et 
'ifsA M 1^ itm^âb'pàs iâb^ffamêa» tta niknf 
è-icàuffedd mtiuvtmeM qà%^re<lonflenrtii 
nufc ttï viaMStfit* 

Dur ji^^ment 4$$ fôfUts^ 

On en ^ut avoir cJDnnmoIflkince tdntë 
Tannée- hùrs quatre mo!s , fçavoir MarTy 
Avrft , May te Jtltn où ils tfiùf nt 8c ont leqrs 
teftestoiolies : dans iine autre faifon ^ on |u^ 
^iftifênilnit derpottées dansrles ta^ de luiit'i 



On IdiJéenèàréW fes'-âlninr^âd^Gar^. 

tas oa moini Aé^^BB' m.«9wK%!Si^^ 
"- d'un Cerf. . . ; . j ;, ,y^î , , j tWj 

.lirftTÎVMKf 

lis mpu & ùs fàifim. 

s 

.- ■ ■ ■ . ■ 

..Comment, ks <fÀwc:ZWtpaffutgi^.r.: 

■ . • \» ,^ ■" ' . ' - - i 

La fia du moif H'OÂqinie Ac Noirtn» 
bre t 09 Va cl^Mercber les Cerfs dsm 
les bruïeres ^ où ils viandent en ce temt • . 

En Décembre j{ ils fe mettent en harJe% 
êc fe retfa-ènt au plus fbrt des fotéts k l'abri 
4f» ^▼cots p 8c dcf injnrcf derair ^. ils vian» 
'dent' la pobte de la mottffe &. Iç boii. ? 

Qiiand. le mois de Janvier t ft irenu » Sg 

^uittept les autres bétes y & fe mettent trois 

(Ml quatre Cer6 mfenbict U tom fiir k% 
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iâeres des bois ^ afin d'être à portée des 
bleds qu'ils viandent pour lors. ' 

Le viandîs des Cerfs en Février & Mar5> 
lent les chatons des -Taules & des coudriers^ 
les bleds rcrds & les Prez ; c*eft par confe»! 
quent p dans ces endroits , qu'il faut les qnc« 
Ref en ce tems. 

^ On les .trouve dans les buiflbns aux mois 
d'Avril Se Mày t où ils reftent jufqu'au ni^ 
rà Juin p Juillet 8c Aoîût. Ces animaux 
riandent toutes fortes de grains p 8c c'cft 
fkMir lors aufli cpi'ils font en leur grande ve« 
nafibn » & qu'ils vont boire à l'eau p à caufe 
de Talceration que leur cau(è ces viandis. 
< Enfin en Septembre 8c OAobre , ils cpitm 
tent leurs •buiflonf poiir^siller au rut p 8c c'eft' 
pour lors qu'ils (ont t^jours agitéz> & n^ont' 
point de viandis certun^ c'eft pourquoi y 
cm les trouvie'cfi phifkurs endroits. 

Comment qu^fitr le Cetfaux taillis avec 

le Limier. 

Comme les Ceris de repos font volôti* 
tiers leur reflui dans les uUlis p il faut ob«\ 
(ènrer de n'y point aller fi matin pour que* 
fter p car il eft dangereux pour lors qu'ayant 
éventé p Us ne fe débuchent* 

Cehii qui conduit le Limier doit être au 
tentif aux alleures du Cerf> fçavoir^ ii elles 
(ont de bon tems pu de; hautes Erres > au cas 
gu'll trouve ce Cerf à fon gré« 
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jamais il ne faut donner la l^gMCur i 
ii un Limier i quand ce Venfiii: «|r«.i 
Cerf c*cft , il cft bon qu'il le rcmbà 
eft pofiîbk: , & le rend« au couvert j 
marquant tres-attenti veiMne iioiwièu 
les connoiflànces du pied» maIscBCOi 
des portées & des foulées. 

Ce Veneur après cala jettcia W 
haut&bas^ &: dans le leoM qu il n 
chien bien animé , il doit mm prei 
devant , & (aire fes enceimcf d^x c 
fois» l'une par les nandi cbeaiifia Ile 
afin de s*aider de (on œil » Se Tautrc 
couvert 9 car le Limier'va en cet ta 
plus de haut nez. ' 

Si le Cerf eft bien détourné» Ir ' 
doitaller à la brifée, 8c prendre le t 
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mer toutes ks rufes du Cetf. Cela fait ji ex* 
cepcé à une entrée ps^r laquelle il pourrott 
écre venu des taillis ou gaxgnages » il faut 
qu'il mette Ton chien d<;irus> & le hik lacH 
cer jufqu'au fort : c eft ainû qu'on détournt 
un Cerf. 

Q^and le Veneur veut quêter aux taîlUi 
ou aux gaîgnages pour voir le Cerf à vciic , 
il doit le foir remarquer un arbre^ Ai par où 
il'pourravepiràbpovent* . *' 

Il fe lèvera le ^ndemain deux heures avant 
" jour y pour aller s'afuter lur cet arbre » où il 
Teftera jufqu'à ce qu'il ait veu la bête fe rem- 
bûcher au fort ^ il doi( avoir eu la précaution 
d'avoir amené fon chien ^vec lui > 5c de l'a- 
voir laii|K à quelqu'un un peu loin de foii 
afi^t f afin de l'aller .reorendre au befoin f 
pour détourner le Cerf» ce qui ne fe doit 
faire qu'une bonne heure après leur rembo» 
chementyd'autantquelcs Cerfs font quel» 
quefeis au bord du fort au reiTuy. 

Bien fouvent les Cerfs qu'on a couru fc 
I recellent longuement fur eux f As font leur 
I viandis aux petites couronnes des taillis dé« 
^« robez qui font au milieu des forêts > ce qui 
^ leur arrive plus fouvent en May 8e Juin ^ 
l pourtant au bout de quatre jours , il faut 
, qu'ils fortent de leur buiflbn » étant curieux 
^ de fçavoir où font les autres bêtes $ qui leur 
fervent cooune de fauvcrgardt '^ car étant 
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pourfuivîs des chiens y les Ceii^ leur dofî« 
sent ces autres bêtes en change. 

Il ne faut à tels Cerfs , les qu&ter dans ces 
endroits qu'à neuf heures ; parce qu'ils y font 
quelquefois leur refluy un peu tard , c eft 
pourquoi fe retirant doucement , après avoir 
cereu le pied , ou levé les fumées ; on coni* 
trefâit d'un peu loin le berger ou le charre* 
tier de peur de les faire lancer $ 9c demie* 
fceure après le Veneur pourra faire ion en* 
Ceinte* 



m 



CHAPITRE ly. 

Ùomtttint mettrt Jes EeUis , Uncer'k t^rfé k 

donner aux çbîens. 

QUand on veut mettre des relais^ la nitU 
dence veut que cela fè pratique ielon 
les Mifbns y à caufê qu'en Hyver les Cerfs fîiî- 
vent les grands forts y ayant la tète duré » ao 
lieu qu'ils ne fuivent que les petits taillis ts^ 
Printems, parce qu'ils l'ont molle & enfâng« 

II eft befoin que les relais foîent accompa« 
gnez d'un bon pîqueur^ avec de&nce à un 
valet de chiens de les découpler fans ordre ; 
Je filence eft fort neceflàiir en cette occa(ion« 

Les relais étant placez y ceux qui en ibnt| 
doivent s'éloigner de trois ou quatre pas de 
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la Chafle f à caufe du bruit qui Ct fait d'ordi* 
naire aux relais 9 & afin d'entendre & voir 
plus tranquillement ce que fait la bête , 8c 
découpler à propos les chiens dans le befoin* 

Comment lancer le Cerf. 

Le Cerf étant détourné , on prend le LU 
mier 9 & on s'en va à la brifée avec tous les 
Piqueurs de la meute , pour remarquer les 
connoifTances du Cerf qu'on veut courir y 
pour ne fe pas tromper au change. 

Les chiens étant alors arrivez ^ tous les 
Piqueurs s'écartenc vitement autour du bui£i' 
fon pour voir le Cerf, afin de le bien remar<« 
quer au partir du lancer. 

Quand le Veneur qui la détourné voit le . 
tout piiît, il doit fe. mettre devant tous les 
autres y & irapper à route en^criant , ^/0i./f*^ 
éûier 5 fuoirle'Cy. avant , va avant j voirU^cj . 
far les fort ée s j totte ^ rotte'^ rotte, & autres 
- îermes pour le Cerf. 

Le Cerf étant parti de fon lît , on fe don- 

* ' ne de garde de fonner encore pour chiens p 
^ fi ce f> eft Iprfqvi'il commence k drefler par 
^ les fiiites > & que: le Veneur en eft certain j 

& c'eft alors qu'on peut fonner en criant , . 
rhy-aJuViaud, faifant fuîvre fon Limier fur 
les Erres , criant & fonnant jufqu'à ce que 

* les chiens (oient arrivez à lui, 

1^ Alors il doic le mêler parmi eux avec Çon, 

9 «^ 
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Ciieyal > obTervant d^aller toâtjomrs au-4efl 
dn Tcot , 4c de câcojrtar Ji;iiiq|ite{K)ûr relc 
fesdéfàuti. 

Qpand Te Cm à' ^ohrif 1ë change , 
rompt les ehjens Sç on ks rèomplc'tn rctsc 
liant prendre tel demiesesErres^^ oô ci 
cher la repofèe* . 

'. Si kf Piqueiirs préeedent la-meutë^y 
qu'ils voyent: le Cctfy i\f doèrenjt ^.fenxic 
w£08ptn<floti lon§s<t^&.ftpbur lôssiiisf 
JeHroaoic etàM^ri^^^^ 
plofienis/ouf , jdSpi^à^ ccqaHHt foienc «ni 
eux; éunt venus» onles léfTtjxSSer 8c \ 

' ^and fe Cerf eft dan9l'eâu'>on dt^f^c 
bzr, il iat f^M'f il bditeMj sH ^efi ; 
abpis^ on Tonne ik ou -fept fons £brt vi 
& côur&^ je dernier doit être plus long i 
raiibnne ainfî à plufieurs feis^ 

Lorfque le Cerf eft pris » il faut foni 
longuement par fons longs , - ^~ en pat) 
ainli aux chiens j é^U martcbié^si, itamo 
Àdamoft, La Cbafle finie >, c^ fornie et 
foiis fort longs y qu^on redôttUe après i 
deux autres plus courts » & un troidéme fè 
blable aux deux premiers. 
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CHAPITRE V. 

De la diffi^iondu Cerf^ &def4Curf$. 

OUand le Cerf eft mort 9 on fonge d eii 
faire la diflè Aion , & la première partie 
qu on en doit lever font le» dyncicrs , enfùite 
on le fend à la gorge jafqu'à ces parties ; puis 
on le prend par le piedd entre le devant" & 
on inciie la peau tout autour de la jambe du^ 
duflous de la jointure , te on la fend depuis 
rinciiion jufqu'au deflbul de. la poitrirïe ^ 'on 
en fait de même aux autres pmbe9r ''■■■" 

Cela obfervé ^ on levé ta langue , puis les 
deux nœuds qiiiiè prennent entre le cou 8c 
les épaules , enfuite les flancarts ^ puis les au«» 
très pièces du Cerf. 

Quand cette dilIêAion eft faite on fê dit^ 
pofe à faire la curée auxcbiens à commencer 
par les Limiers aufquels on donne le cœur & 
la tète. Les chiens^ CôUrans ont pour eux le 
cou qu'on leur départ tout chaudement ^ car 
il faut obfèrver que les curées chaudes font 
les meilleures & celles qui fe font au logis font 
de pain découpé avec fromage y & teinc du 
(àng du Cerf. Voilà une idée de la Chafle dU 
Cerf -qui fufît pour en donner envie 1 & y 
réudir. Voyons une petite explication des 

R 2 ' 
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termes qui conviennent à la Chaflè du Safl- 
gH^ , ann que dans cet exercice on entende 
ce qu'ils (ignifient. 
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CHAPITRE VI. 

I 

Vi U Cbaffi du Sanglier j & de quelques tennes 
d$nt 0n ufe à fin égard. 

SI Ic-SançUer, proprement parlant > eft 
un porc (auvage qui (è retire dans les fb«. 
rets s il eft éCé à aprivoifer quand il eft jeune* 

Cet animal aporte en naidànt toutes fes 
dents > il en a quatre qu'on apellc défenfeSf 
i^âvôir deux en haut qui ne (èrvent qu'à ai- 
gui fer les deux de la barre de deflbus qui 
tuent; les deux d'en bas 9 Limes , Dagues ou 
armes de la Barre i les dents de la mâchoire 
infcrîeure (brtent de (à gueule > & fe tour» 
nent en demi cercle. 

Le rut des Sangliers eft au mois de Décem- 
bre , leur grande chaleur dure prcfque trois 
femaînes^ leur venaiibn commence à la my^ 
Septembre & finit vers le commencement de 
Décembre. 

Ciuand le Sanglier eft jeune y on l'apelle 
U^rcajfm ; lorfqu ila un an j on lapelle bet^ 
de Compagnie 9 à deux ans il fort de comp^« 
gnic 8c eft dit Ragot } à trois ou quatre ans il 
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ieft dit enfin tiers ou quartan s c'eft alors qu'il 
eft fort dangereux ; k cinq ans on le nomme 
Mire , ' k alors fésdéfenlès étaiit tournées 9 jl 
eft moins à craindre $ à fix ans il eft dit gi^nd 
Sanglier, kk^zns grand vieux Sanglier/' 
r ' Lés Sangliers font leur bauge dans les bois 
garnis d'épines & de ronces | les jeunes mâle^ 
a£éloignent plus hardiment de la mère que kl 
lèmellesy ik vivent de tous grains, «Jlniits^Iéga* 
mes , & racines ^ hors de naveaux ou de ra?v«ésr 
La femelle du Sanglier s'apelle Laj^e y elle 
Ile porte qu'une fois 1 an. Lé Sanglier eft une 
bête paâàg^re qui revient pourtant tant qu'il, 
peut à la forêt ou A eft né. 
,;. Quand le SangUér va atax.gaîgnageisy'on 
dit qu'il va faire fef, mangeures. S'il cherche 
des vers avec Ton boutoir c^\ eft Ton nez j on 
apelle ces endroits bcutis, 8c cette quête véi^ 
meiUer f brouter l'herbe à fon égard c'eft "b^im 
ieîtteri, i& tnuictrcr^ quand il cherche' tti fou tU 
laatla terre , Je gland 'Ac les bleds^que lés mU 
Ion ont cachez* - « >î 
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CHAPITRE VI!. 

[Pu jugement des SapgUers» . -, 

IL y a à l'égard des Sangliers dest jugement 
pour connoitre quelles font leurs allfeurcs > 
ks/ormejen devant être grandes & larges ^ 
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ks^M^cf de 1^ trace de deYdnç totÈ^sSc grofL 
fçs t k& cQUpuns des cotez de^ traces ufez 9 le 
t^op Ijargje 9 jf^jiin^^ autrement dites, etgotf 
grc^stfFçuvcrfcsx A^^u'ildoit doBfier ea 
terre,' . / * 

r.LeyiUÂ/f^Ucomioitre (à grandeur 9 on la 
connpit encore aux enuees des forts qu'il au* 
la tout h^f Wiillç » ou à quelque gros arbre 
aMqud il &Vja4V3irdînaîrc frotter au Ibrtfr du 
(ouil. ' - 
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C H A P I T R E VIIL 

Comment ffénire le Sangtitf i fmt mu Us 

chiens. 

LA Ciafle du Sanglier fe fait à force aux 
accours avec les lévriers , avec le Lu 
mierenrouttûilantj avec des aboyeurs^ des 
arquçbUfcs , des amorces & des toiles dam 
les enceintes. Il y a un grand équipage entre* 
tenu pour courre le Sanglier qu'on apelle 
V'autrajt. 

Un jeune Sanglier à fon tiers an n'eft pas 
courable, car il courre plus longuement qu'un 
Cerf à fix cornettes : mais quand il a fon quart 
d'an y on le )kut prendre a force. 
< Il eft dangereux de donner des chiens cois. 
lans à un Sanglier > à moins qu'on ne leur 






h;iette des colKers cfiargez de fannetes 9 car 
jSlbrs le Sanglier fuir^au lieu de tuer les chiens* 
Le Sanglier fe détourne cotome le Cerf^ 
on y met de relais de la même manière 9 mats 
'on obfervera que ce foit de vieux chiens 8c 
iâge$ ^ autrement c'eft en rifcjuer beaucoup* 
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CHAPITRE n^. 

De U Cbajfi du Liivrt. 



LE Ljevre eftxm anîmal fort ruft & qu*oh 
thâfle iatvec dés chiens dans des plaines , 
on apclle Bouquet le mâle du Lièvre ^ & la 
ftmeWe HiOje. 

Les Lièvres tiennent d'ordinaire les guc- 
rets: quandiFfàrt beau tems , mais quand il a 
plu, ils tiennent les friches où font prés des 
«tiiemiiis. Leur rut eft au commencement de 
Janvier > Février & Mars ; les femelles font 
leurs petits, en des jours differens j à propor» 
tion du tems qu elles ont été couvertes. 

Comme il eft des termes propres à chaque 
chaffe , lorfqu'il eft queftion de fe faire en- 
tendre des chiens y voici ceux dont on fe fert 
à la Chaflè du Lièvre. 

Supofé donc qu'on veuille quêter un Lîe« 
vre y ic faire venir les chiens à iby pour les 
faire entrer en quelque taillis ou fort^ on ' 

^4 
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crie y bçw4pà my the^fu, en fonnai^t du 
coT, un Ton ^ien long > & (î roii eift à.queU 
que paiTée on idk ^ 4querc/ y dqutrcy , h4U , îi 
4 pap ici.- . 

Il faut remarquer qu'on ne doit jamais (on» 
ner eh quête, le grcfle du cor $ mais le gros 
tant qu'on voudra s H ce n'eft qu'on veuille 
âppellt-r . les chiens : on ne'4»anqueFa - point 
auffi de leur donner alors quelque friandifè 
lorfqu'ils font arrivez, afin -qu'ils voyent 
qu*on ne les apelle point ^ à fa^x , 8c qu'ils 
aprennentpâV ce moyen à mettre use dife- 
jcnçe encre la quête, & le fpiiiuz. : . y ^ 

Il faut parler auXjChiens compjie a la çljaffic 
du Cerf, hors au forhuz , car au < lieu de 
crkr tbid hillaut y on dit, voi4e^cy aller , 8c 
on donne même fon de cor , (î vous en ex- 
ceptez la quête , où on ne ïonne que le gros 
pour le Lièvre» 

In quel te ms& comment quêter le Lièvre f ^&^ 

le lancer aux chiens* 

La vraye (àîfôn commence à la my-Scp- 
tembre , & finît à la.n^y-Avril i quand pn a 
rencontré la nuit d un Lièvre cp quelques 
bleds ou autres ga^^agés , on doit avoir 
.^gard à la faiibn, * 

Si ceftau Printems oudansTEté, il eft 
inutile dc'cherchèr lés Lièvres au fort, à eau* 
k des fourmis & des lézards qui les încom- 
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oiodcnt^ mais il faut aller dans les guérets; 
au lieu que durant l'Hy ver , ik font aux fort^ 
pour fe mette à Tàbri desvents.de gaierne. 

G'eft donc félon fcliaque faifon qu'on doit 
apeller les chiens & baittre tout de rang» eni 
battant d^ h gaale fur lesbuiflons qu'on Yeut 
jfàire quêter ^ en nommant par leur nom les 
ckiens qui quêtent le mieux > pour Jes ré^ 
;ouir. 

Si-tôt qu'on a fait lé premier cerneil lun 
Lièvre > & qu'on a connoiflànoe dtiPays 
qu'il tient en (es fiiîtes y il faut gagner lesde>« 
vants pour le voir k veûe ^ & là forhuaht 
les chiens 9 c'eft le moyen de bien rompre 
des rufcs du Lièvre* 

Les chiens qui prennent de grands cernés. 
çn leurs défauts font fort .eftimez y d'autant 
qu'ils renferment dedans toutes les malices 
& mies d'un Lièvre 9 quoiqu'on dife ordt-^' 
nairement qu'il n'eft tel que des chiens qui 
(iiivcnt le droit. 

^ Qjiand on vçqt cbaffer le Lièvre avec les» 
qUcnf;» ^pn.:n^.doIt point y aller pendant la 
rpfce , j^Ujleijtriroinpt^J'Qdorat , & ies em-» 
pêche par confequent d'aller droh au gibîer^t 
& s'ils rencontrent-, c'cft un hazard ; îl y 
en a néanmoins qui ne s'en font point un* 
fçrupulie pendant les grandes chaleurs. 
_.Quand les chiens ont renconpé, il fauf- 
tenir1a,vpyeduLîevi:e9 & le diivrejyiquà^ 
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ce qu'ik Tayent lancé : on doit toujours lâ* 
chtrles vicul chiens devant les jeunes ^ afin 
qu'ils chaflent.mieuz. 

: Après qu on a lancé les chiens 9 on leur 
lai(rcpaficr cette première équipée y puis on 
ks apellc en leur dilant : à mofcbirnsf thia 
hdkti s'ils ne reviennent pas y on ibnne du 
cor par mots entrecoupez I & le premier 
ion du grêle. 

> : rLes Lierres ont beaticoup de mies qu'un 
bon chaflear peut rompre neanrncHns quand 
U Içast fonr métier. Quelquefois un Lièvre 
cherchera un carcfourauouei tendront p\a« 
fisurs chemins > qu'il tiendra tous y allant 8c 
venant , c'eft là où il faut l'aller chercher^ & 
Êune prendre aux chiens les devants autour 
de ces, chemins , Se un peu au-delà de l'en» 
droit où l'on fçaura que le Lièvre aura fait 
ks retours ^ pour y trouver fes dernières 
▼oyes. 

Les Lièvres qu'on chafle paflent aufll/quef» 
quefbis la rivière & gagnent quelque lÛC) 
où ils (c relaiflènt fur quelque tête de fautes : 
^n peut , û on veut > aller dans ce htu pour 
les rthnccr. 

'• B cft encore beaucoup d'autres riifes quî 
font naturelles aux Lièvres , & dont il feroîc 
trop long de faire un détail y nôtre dcflein 
iTctant ici que de donner une idée de cette 
le ^ & non pas un traité complet» 






Traiti'^ Dis Chas SB s. 39 j 

On chaflc au Lièvre avec les baflèts & le 
fufîl y en trottant par les Champs 9 on tes 
prend encore aux Lévriers âc.à l'afôt ; d 'au- 
tres leur tendent plusieurs pièges 1 comme 
lacets & paneauxj qui font des îprta de fileti 
dans lefquels ils donnent afitz* 
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C H A P I T R. E : X 

l>t U Curii eu Lkvfié 

Our faire la Our(Se du Lièvre 1 ciir prend 
du pain, du fromage & autres friandi^^ 
fes qu'art teet dans Vèôrpi dii Lièvre p afin 
de les imbibepjde fang i^cela fait , & lor(qu*4^ 
veut le donner aux cMens^ on attache oe 
LjTeyre par quatre pu cinq endroits avec qne 
corde % afin qù^uri a'es^chiens n'emporte m$ 
tout.: pms on le cachera «,& on sen ira.i 
cent pas de la porter cp fpi:hi|. , ^ , 

\^ Jl,:ftut, pendarvtTçc tqms4à quîuiîe,îiutrd 
pérfônné àonné It paiD & lé iromag^ aux 
chienisymiand ils auront mangé cette curée j 
il faudra rorhuer avçç le cor ^ & menacer les 
d)iei^s.| eq çriant9!(^:p«^)zj..^ lui ifW on leur 
montre le Lî.eyr4Ç4'. âc^i^uand il «ft .•entpurf 
des chiens'; pnJe" ipàe >iu mîlîçii drejix,.^& 
comme il y a qu^Tqqefpis daris les meutes qes 
jeunes chiens y qm n'oient aprôcher deJa cw 
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rce • on doit leur avoir rciêrvé la tête & les 

épaules. ' '*.; ^ . 

La chàlr de'^ievre'éft très. contraire aux 
cfiieiis, fionh'elesfaic&biréapréç qu'ilsr en 
'Ont mange 9 Sc'fion rie les iaiile pakre tout 
découplez \ il eft bon encore âpres cette cu« 
rée de leur doAfiêrldu pain ^ s*ils en veulent. 
jLc pp ulmon^ .fiLkj^u J?c leun.valent rien : 
' ces parties les rendent malades > ainH' il ne 
faut point leur eÀ'dôhner'en<:ur^. 
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'E bain ert une c4>ecëdé Cerf , excepté 
que Ton poil eft plus blanc ^ Se qu'il eft 
d'un corfâge plus petit que celui du Cerf: ïà 
téce a plus de côrs^* & a une plus longue 
^ucuë" ;• il n'dît a' la fin dii mois 'dfe ÂÏâf , & va 
plus tard au rui'^que lé Cerf. 
'' On ne fe fert'ppîht de fuite ni dé timier 
au Daîn comme au Cerf ,' on lê juge parle 
pied. Le Daih fê prend aux eaux, & demeu^ 
re volontiers en pays fecs toujours enhar-, 
dcs> excéptédepuî^te irfoîs'de Mai)ufqu*à* 
la 'fiii d'Août',' .& c'eft pehâant ce tcms-là 
€pp' les' Dams prennent buiffons', a caufe 
des moticbes qui les importanl^nt* 
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On les trouve volontiers dans les hauts 
p^ys 9. .où il y a des valées & des petites mon« 
tagnesy ainli on peut les y aller chercher 
dans cette (àifoQ. 



CHAPITRE XIL 

Dtt Chevreuil 9 & de fdCbafe. 

LE Chevreuil entre en rut au mois d'0« 
dtobre, & cette chaleur leur dure quinze 
jours, ce n'eft qu'avec une Chevrelle. Ces 
animaux dexrieurent enfemble oaâle & fcoxel- 
Je;, iufqu a cequ^ c^^^ * ^7 V^"^ faoonert 
& d^ns ce teps çlle s'écarte; de ion mâle qui 
tuëroitJe/jpetic iaon :. quand il eft oÙèz^ 
^rand , ia Chevrelle recherche Ton mâle f,8c 
le ralTemblent toujours > fi on n'en tue l'ua 
. oul'ai^ti^e* • . ,^. ',,. . .. ^ . .. 
* .j Et la /9i(o}X • . i^ ciela^ c'eft', dîtrçn » à 
cajiTc qù^U fi^nîellejporte'de^ petits^ ^(e ,8c. 
1^q\^ , qg,i ,çtiapt.iT(5JB enîîbnWe , -fi y iicp- 
, nênt toujours s , pn ' tes xronit aja^ forts des 
. buijQTons., bruyères.^ fc JQn£5 5.4iM^Jeshau- 
tesMon^nes^J^g^^ 

Les Chevreuils vont au viandis comme fes 
autres bétes y & lor^u'ils font pourfuivis des 
chiens , ils k cachinc'jcÛhs l'eau comme le» 
-Cerfs» *i^ 
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C H A P i T R E XIII. 
Du Lapin Avec une inftruSion pour le chaffeu 

LE Lapin eft à peu prés de la taille da 
Lièvre : on ne le chafie pmnt aux chiens 
ny aux Lévriers y mais à Tafâc > on le prend 
ftvec des bourfes faites exprés 9 des furets & 
devpanneaux pendant la nuit. 

Ces Lapins fe retirent dam le^ bois 8e 
dans les carentiel, oè ils cmifeiir des ter^ 
(îers pour k mettreV ces spndaux peuplent 
beaucoup > car les fenicHe^ ùbirteni: tous leî 
mois cinq ou ffit petits, elles slapellenrfci:^//* 
Quand on preiid les Lapins avec des boûr«> 
fcs , il faut après qu'elles font tendues fe re- 
tirer à Tççart dans np endroit » d^où cepen- 
dant; ton découvre tfe Foéiltoutes Ifcs bour- 
res i afin d'y cbwlr , fiitôt qii'î^y aura qbeli 
Îdt'Liûjin de pris. 'Cçttefdrre dé €haflRî 
emancle? tin grand filente ', pà/ee ^e fe JLaii 
pin qui à loreiHe fine, 'prètif4toiït d'un coup 
î épouvanté quand ii enttefaàxùibrtiîlt 
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CHAPITRE XIV^ 
De' la Chajfe du Uftf. 

LEs Loups font des b&ces farouches qu*on 
châfle avec les chiens courans » te les 
Lévriers > il y fait bon au mois de Janvier^ 
on les troure alors , au lieu qu'en Février f 
Mars Se Avril ils quittent les grands Pays. 

Les mois de Juin ^ Juillet & Août» ne font 
point propres pour chafler le Loup 9 ^ eau» 
le des bleds qui le cachent dans les Caixw 
pagnes. 

On quête le Loup en 0<flobre > Novem- 
bre & Décembre > avec des Linvefs 8c des 
Lévriers > ils (ont pour lors dans les grands 
forts & dans les buiiTons. 

Les termes dont on fe lêrt pour chafler 
au Loup.), font vâlecj éû^ty quand on vept 
joindre les ' vieux chiens » 'en Ctiânt harli^ 
mes hèlots bâiloU { puis on.(bnne pour chicilss 
pour reixlettre les chiens fur lesVdyes^ on 
leur dit > tiret, chiens 9 iSc lors qu'on en efli 
proche > on crie bailou mes heUts, rali chiens^ 
rMi te y s*en yà ebiens^ ^envé. 
f On challe te Loup dans les bois > ain(i 

3ue dans la Campagne i dans le premier cas> 
£uit cônnnencer par Taller détourner avec 





le Ltmitr; quand on a trouve l.i b£tc * oi 
jette kt bi îlccs , puis on pruiU les tlivanti 

apt'squui on le Uncc. 

11 fuit pour bien courre un Loup , que k 
Paysnc foit poÎDtmontutux, mais plat, & 
qu'il fuit lani buidom > & au cas qu'il s'y en 
trouve , on place tout au tour les cavalicn 
pour emp£cli(.r que li: Loup ne » y rt.it)bu. 
clicî c'eft en tel Piiyj qu'on a le plaUîr de 
voir cet animal pourfuivi par di.1 LcvHc» 
choifu cxprcï , Se qui le prennent à force. 

Le Loup va au rut en Février , Bt vil en 
(i grande chakur pendant dix ou douze 
jours I les Louvct portent neuf liinainct. 



CHAPITRE XV. 

Dti Rcnatdi , Tbejfvns & BlcrtMK t avec 
uni mftruilim dt leur Chajft, 

ONchaiTtlés Renards flux cliici)» CûU- 
ran» ii. aux' Lt'viiers , qui doivent 
écrf liardiï poui ff l.iiiccr dttTuj & le fnprdrc: 
ça piut leur donner la ClialTf pendant toute 
l'année , c'eft ordirairtmeiit dans Ic! boij 
qu'il fiur l( s clurtlier j on les trouve aufîî Je 
long des riuflèaux, dans les garennes , daiu 
kl champi & dans ki bleds. 

Le Renard t A fujct à fc terrer 1 &quanj 
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TaAiTuVDBf ChaisbI. 4Qf. 
par hazard cela lui arrive lorfqu'on le chaflê f 
Kfti'k déterre avec des piocha >' puis an 
prend un bafTcc qu'on met dans le trou qui le 
fait fortir y puis on le pourfuit ^ ou bien 
on le tire du fyCû, q^andon l'y voit à port^« 






Le taiflbn fe chafTe comme le Renard^ 
avec des baflets : on le trouve dan;$.les,Ucux 
PKWCHcuj „.44ns,les bpij. & dan?i,ks garen- 

oesji^^t^mrpal lie ?{icm^ guprçî M fmwm 

rier , afin qujs; Crtât;qu*il entend M. v«pi)( dit 
ChaiKèjUQ^ KHI 4^i chiens 9 il /<; r^îfygic ile^ 

, Les Çhaflèurs Rivent prendre garde que 
]etai0ôn ne fç lance fur eux > & ne les.mor«> 
de , labiefTure en eft dangereufe : op prend 
du(C le^ caiflbns auxt^pllets ^.maisi. ils s'en dé^ 
barraffent biea-tpt ^ (i on i^. court promptCi* 
ment les. aiTommer , parce qu'ils l^,coupenC 
avecleurs dents. 

Du BlatreM. 

. ' • •' ' ■ ■ . 

Le,Blair^2U ^ chafle ainii que le Taiflon ^ 
^Is fonc prefque. ièipblablies l'un à l'autre ^ cet 
animai eft fort puant , & ires-nuifible aux 
Lapins , il y en a qui confondent les noms 
des Blaireaux 3c des Taiflbns* 
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CHAPITRE XVÎ. 

S>B LA FAVCûnnE<K^IB: 

LA Faconnerle-cft un ^itHrertiflèment fort 
noble , 8c une chafTeguife fait avec un 
Oifeau appelle Faucon , doù cet ÔEerci& a 
prit Ton nom. 

On compte de Gx elpeces de Fancom y 
(çxfùk le FdiMn^ ^ ^èffdUH^U^MHw^ 

" -Le Fdtmntihtittrotiâ^y k^ttpoêic 
court > le cou fort Ipng y la poitrine larges 
grofle 8c charnuiy les à\ts longues^ la ^[ueuë 
courte , les cuîflcs groffes , & les fambes 
courtes. 

Le Ger/knx eft ordinairement bien empié- 
té, il a les doigts longs , ie corfagc grand 8c 
puiffant , il cft lier 8c hardi à alàtter , jc mtr* 
veilleufemcnt gaillard à la morttée. 

On appelle Sacre une cipece de Faucon 
femelle, quand cet Ooifeau eft pris après Ja 
mue , il cft le plus viré ,• il èft court empiété, 
hardi ^ de couleur rouge ^ ou tannée ou grifr, 
il a la langue grofte, les doigts' gros 8c d'un 
bleu mourant; le Sacre eft propre pour voler 
les grands Oifeaux , comme Oyes fauvages ^ 
Grives , Hérons & Butorst 




Le Laniertù, un Qifêaa aflez commun ra 
CMC pays > ileft plut petit que leFaueonl- 
eentil » il cft court empiété » îî a b tète groC» 
le , il vole communément fur terre & fur ri* 
iriere $ on s'en fert pour la Perdrix te pour k 
ll^ierre* 

.L'Emerillon a la forme d*un Faucon i tt 
ïïtR propre que pour vol de petits Oifeaux ^ 
parce qu'il tft de Iu^même le plus petit defe 
Oifeaux de proye. 

Pour le HêheHm » il eft fort ptai(ant au 
vol des petits Oi&aox y étant encore plus pô» 
tic que TEmerillon > il eft marqueté ious le 
ventre f ic a le dos & la queue noirâtres. 

Outre ces noms d*Oiicaux dont pn vient 
de parler ^ il y en a encore d'autres qui font 
particuliers > tels que font ceux de Taucon^Pe^m 
Ufiny venant des Pays Etrangers; Fducott" 
gentil defaffaf;e , parce qu'il ne vient que des 
lieux circonvoifins. FâHc$n niais ^ c'eft celui 
qui a été pris au nid; fattcfn Ro/^^parce qu'on 
Tafaice avec grande facilité; Faucon-for eft 
celui qui a encore Ton premier plumage; 
Faucon^hé^ofd » eft un Faucon fier 8c bizarre^ 
qui n'cft pbs (or quâid on le prend &qui^ 
mué f 8c changé de plumes. 
' Nous avons encore C Autour f dont oh 
compte cinq efpeces > fçavoir l* Autour ftm 
mtlle y c'eft la première 8c la plus noble ; le 
demi Autour eft maigre Ac peu prenant > le 




f^04 Tft:k:i'TtB!!>6'it CirAifvi'i; ' 
gpiwktr^'tl^ltm^jSà f Aucoar^ jT pirènd 

•{ L'AttMir ponrrltBeboo» dote tvoir ja tétt 

rthe f les yeux grands y le bec long Ar nobi 
^op Jon^ iiMipoitttàe -^Stiku. \UMn 
ffQlOp$^ lotigu^» 4c ks pbdi '^wdri JÏîa 
^ fil f|Qijui<|^#wf>rCiiihei>i^^ 
ges 9 Lapins & Lierres; .v . ■ 7 ■■ •*'' j 

f . ^ CfiÔiifef^M € A ruft de 6xa . Mtorel |.:ii' ji> 
ji.poipt;d^,]FaHOM qui fiaiii fi)b6n: ChÉfleur 
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., II faut les mettre d'abord en un endroit 
pbfcùr^ pour les rendre pbéiilans aux infiruii 
Aions y ou bien on leur cille lesyeux > 8e pour 
y réiifljr f vous prierez une a[iguille enjfilée de 
ini délié qui ne (oit point. rt^ors » irous faites 
tenir rOifeau & Iç prenez par le bec^puft 
vous lui mettez l!atguille d une paupière è' 
l'autre^ prenant garde de prei?dre la toile qui 
Vft dcfTous la paupière i cela 6^it > on tire m 
deux bouts du fil ^ qu'on Icii.poue lur le bcCf 
^nfu^e dequoi on coppe^e filtrés du nœçid; 
& on le tord de manière que U-s paupierei 
foicnt (i hautes levées que TOifcau ne puijOfe 
Voir que devant lui« 
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Il faut armer les Oifeaux *de proye qu'on 
reut inftniire de jets de cuir y qui ayenc les^ 
bouts un peu renverfez : ils doivent avoir de-* 
mi pied de long » & être coupez ; on doit 
au(n les armer de fonnettes , afin qu'ils ne 
iê dérobent point y & qu'on les entendent de 
fort loin. 

Les meilleurs Faucons (ont ceux qui fou^ 
firent qu'on les chaperonne y parce qu'ils 
obéïffent volontiers à Thomme y qui tft une 
cfaofe neceflaire . pour cet exercice y outre 
qu'il n'dft point fujet à fe battre. 

Comment àfaitet les Oifeaux de projet 

Q^nd on a trouvé des Faucons dociles l 
8c capables de devenir de bonne afairc» il 
Faut les porter trois jouris & 'trois nuits /ans 
céder y afin de leui' hxvt oublier leur naturel 
farouche > & de les rendre familiers. 

Il faut les paître de bonne chair chaude 
dX)i(èaux>vifs y & leur en donner de bonnes 
gorgées ^ ce loin (e doit prendre deux fois 
par jour y & refp&ce de trois jours > ob(èr« 
vaut de le déchapefonner de tems en tem$. 
pour l'accoutumer : Les Faucons doivent ^j 
comme on a dit > avoir les yeux tellement 
cillez qu'ils ne voyent goûte > ju(qu'à ce 
qu'ils foient aflurez* 

. Qpand l'Oifeau de proye commence à 
prendie le pat ^ on le poivre > fie on lui laiile 
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Êûre ià tête en fe cbaperonant » jufqu'à et 
qu'il puilTe voler de deflus le bloc fur le poing 
après quoi on lui montre le Lièvre. 

Sirtôt qu'il commence à le connokre y or 
le porte à la Campagne avec la filière atta< 
chée à la longe « & lorfqu au branle du Lie 
vre & de la longueur de la filicre y il com 
mence à venir y on le jardine le matin. 
.. L'Oifeau étant bien afluré » ce qui fe re 
marque lorfqull s'accoutume à manger dt 
vant le monde & les chevaux, on le methoi 
de filière f obfervant néanmoins d'abon 
avant que de l'abandonner à lui-même » d 
lui faire tuer une poule d'un pennage fen 
blable à pcii prés à la couleur de celui au te 
duquel on le defïine. 

Apré^ qu'on a afâité TOifeau y 8c remai 
qué>qu il eft devenu docile y on rinflruft 
ebnnoitrelavoix de Ton gouverneur > &poi 
y réùdîr y prenez un poulet vivant que voi 
mettrez dans un endroit obfcur $ où il y a 
Cependant un peu de clarté pour faire que 
Faucon voie fon maître 5 donnez-le en proi 
à vôtre Oifèau que vous tiendrez fur le poin 
en lui parlant y après cela enchaperonnez-l< 
donnez-lui les parties de TOifeau les moii 
charnues y & c'eft par là que vous excicen 
fon apêtit. 

Pour le rendre de bon afaitage fe le rei 
dre plus prompt à là volerie > on doit luipr 
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fenter jufqa'à deux ou trois fois le poulet f 
le déchaperonnant autant de fois 9 & criant 
fortement en lui parlant comme on veut> 
enfui te on reprend l'Oifeau qu'on enchape^ 
ronne prompcement. 

tout apprendre les Oifeaux de projet à volefi 

Le Faucon étant bien înftruît au lever 5 & 
fondant indifcremmtnt fur le gibier pour la 
voleric duquel on Ta dreiTe 9 on va avant So^ 
Icil couché y qui eft i heure qu*il a faim , dans 
tme grande Campagne loin des arbres > on y 
appc^te le Faucon 9 on le déchaperonne dans 
le tems que les chiens quêtent , ce font ordi* 
naircment des Ëpagneux » Se s'il le levé un 
Perdreau y & qu'il le prenne > on lui ea jette* 
ra à. terre la cervelle 8c l'eftomach. 

* Dés Vols âtfferins dans la Fauccnnerif. 

•-■<■• .■•...- . '•.'? 

On en compte fept y fçavoir le vol pont 
le Heron> le Mîlani.U Corneille^ les Champs» 
les Rivières > laPie 9 Se pour le Lièvre lei 
Gerfaux. On y ; employé ' aufli. les Sacres » 
mais quand ces Oifeaux ont lié leur prôye ^ il 
. faut auiCftét leur )etter utte poule: à la nâain 
pour les empêcher de fè paitre de la viande da 
Milan y qui leur eft contraire. 

Pour le vol du Héron ^ on, iê; ièrt desm&!> 
mes Oifeaux » & à la différence 4^ la chair 
de Milan qui leur eft contraire > .celle duHc» 
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ron leur eft làlucaire > c*eft pourquoi on leur 
en laiflè faire bonnes gorgées. 

On vole la Corneille avec les Faucqns , 8c 
quelquefois le Tiercelet de Gerfàux qu'on 
accompagne de deux Faucons. On emploie 
au(E quelquefois le Duc à cette volerie^pour 
mieux attirer la Corneille j ce vol eft le plus 
aifé de tous. 

Les Faucons font toujours dcftinez pour 
ce vol y qui eft le plus difficile de tous ; il Vmt 
être fort diligent ày fervir les Oifeaux » & à 
les paitre de bonne viande ; les Tiercelets 
de Faucons ^ de Sacres , de Lamers> 8c de 
Lanerets y font aufti fort propres. 
. Quand au vol de la Rivière » il n'eft pas 
moins difficile que le précèdent > on fe (crt 
de Faucons^ qui doivent être bien à. la chair; 
quand ils ont fondu fur leur proye^ il ne iâut 
pas les en laifter paître y mais au contraire la 
kur ôter incontinent > & les remettre au vol» 

Les Oifeaux pour la Pie s afaitent coin* 
me les précédents , ce foiit ordinairement 
les Tiercelets de Faucons qu'on prend pour 
ce vol. 

Et pour celui du Lièvre y les Gerfàux font . 
les Oifeaux qu'on préfère à tous les autres.: i\ 
faut qu^ils loient bien inftruits , & qu*au(Ii« 
tôt qu1l$ ont lié leur proye , on leur prcfente 
une poule > dont on leur laifTc prendre bon* 
nesgorgées» 
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tH U Cbdir quil faut donner aux Oifiaux de 
Fnj€ 9 quand on Us afaitt. * 

On leur donne un peu de la cuifle ou dit 
cou d une poule f les tripailles leur (bnrt hon^ 
nés auflî y ce pât leur dilate le boyau. 

Quand on paie les Oifeaux > il ^ut fe conu 
porter ainfi » il faut les faire manger par po« 
{tif 9c leur cacher quelquefois la chair 9 de 
peur qu'ib ne fe débattent : on leur fait aufli 
plumer des petits Oifeaux » comme ils ont' 
coutume de faire au bois 9' cela les afaite mer« ' 
veilleufement bien ; en prenant ces foins > il 
faut toujours paître la Fauc<|ms toot cha^ ^ 
peronnez» 

CHAPITRE XVII. 

©B LA T ESC HE. 

i ■ ■ 

IL n'y a rien de plus amul^nt que la Péchcf ', 
ny qui interreflè davantage à la Campa* 
gne > c'eft un divertiflèment qui plaie > mais 
commç il y aplufieurs (brtes de poUIbns qu'oa 
pêche 9 auili y a-t-^il diyerfes manières de pd« 
cher* En voici quelques-unes dont on va 
donner des inftru Aions fore ailées à pratiquer» ' 
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Dr U Pêche des Anguilles. 

Elles fiç p$chcnt à la nailc i qui tft une eN * 
^ece de filet fort connu i Ai qu'on tend à la 
décharge d'un pertuis i ou d'une vanne de 
Moulin ; au défaut de ces deux endroits , on 
fait dans Teau une haye avec des clayes qu'on 
arrête avec des pieux i il Aut que ce (bit dans 
une rivière qui ne foit point profonde. 

Les Anguilles fc prennent encore avec des 
vers de terre les plus gros qu'on peut trou- 
ver , on les attache huit ou dix les uns 
prés des autres au bout d'un petit cordeau 
qu*on tient en main i puis on les jette dans 
l'eaa ; fi-tôt que les Ajiguiiles les aperçoi- 
vent j elles y accourent f 8c prenant chacu- 
ne un vers qu'elles tiennent avidement > on 
lire à foy le cordeau , 8c on amené aînfi ce 
PoîlTon 9 quand on obrervc qu'il fait remuer 
ce coi Jeau : cette péchc fe fait dans un pcdc 
batteau qu'on faîtalfcriur Tcau. 

On peut Cl on veut attacher ces vers îi des 
hameçons , 8c au lieu dç vers fe (crvîr de 
peaux de Grenouilles^ ou de morceaux di 
poîlTon. 

On pêche auflî les Anguilles à la foù7nc , 
cet înftrument eft fort connu y 8c quand on 
fçaic bien s'en fcrvîr » on peut dire cju'on cft 

affiiré de fiîre bonne Pêche ^ où il y a de 
l'AnguîUc. 
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De U Becbe du B^rbcéiM* 

. L'hi^eçoQ|dora)antx'c(lj)^ pk^c qtl*oh 
CendauBarb&fUy quand^j^ ireuÇ'le;|>ich^r^ 
onc:ncçn4plu|fx:grsà]^ fojs> ^ i^;^ivent 
chacun éci:e long d'un pouce ^ c*<ft au bouc 
d'une corde ordinairement, c[Q on les attache: 
pn les jette le fçir d«UDtsr€f^]:j :j^lqu'a^.leQde^ 
ixuinn^acmqa'ony^ifpuri)e|X]fur ^ Uf&r» 
§f prendre 1^ Barbeau, qui y ^âura 4ofîné« . 
.Onpcendauâtçepo^on ^:.J^ /puine » U 
faut pour cetx que l'e^u^ Ç^rc claire 1 8c 
(ju dk ne foie pas beaucoup pfofonde. 

De U Bêche ékSfPâbét^ 



-.1 ji.: 



Ainfî qtièlés^^JKnbhs ifyréeidem^, qui ont 
npVr.apâffl*^l«r«t£pçi;f^iffonb:k'?ro<*et 
|e. prend i l'içiineçod i ll-fa^t-que Ici :bame<i 
çjnsfoiçntfertjffc itf<^pf(»04aïflîiaux.brico- 
fei » <}!»'l>n.tFn4;!^ OS*, psyu €<wrante , & 
«pçi)|eiye,^daw pWïjï*|a«rÇ ♦•l««;^« fend, 
. y^ . lignf ,To|antçL fÛi,. lenoarc.- «n ; ptcg» 

||q o^jKen^^Brpcluat;:: w Kaf^hç^gijbout 
i^>nc i>erçiil.-ir:«ej?f wr .«^6 , on y :ïDtt da 
gpujon Qtid^tre petit .p9)i/9bn ; il faut jetter 
cette ligne le plus avant qu'on peut ^ & fe 

Ffl»fep»n|%!l« bq!r*4:unejiww«»,ou d'un 
W9g>:!?n j&iwqnu^icçiis .jigi»i,içe «npu- 
.^nfçn|4:^l|il||sleppi(roi^9c.rstttire, il faut 
^- é p^tiçace 4 c«Be Piçhè, ainfi qu'aux 
aiitrci. %"': •.■S.»..!" 
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De U Tècbt it U Carpié' 

Les Carj^Te Dédient à la ligne 9 âr'pour 
cela 9 il Biut cfes hameçons *à l'ordinsLir& , 8c 
des lignes de Coye rcrtcy fortes Se grofles 
Comme une groflê corde à*Vblon : quand on 
reut (è fenrir de ces lignes f on les attache à 
de grandes gaules attachées au bouc de quel- 
qu'autres l^tonÉl qut foient longs & gros 
comme le doigt > les lignes doivent être loii« 
gueif éifix toiib s cinles èntortile autour du 
bras 9 8e on n*en iatflè de longueur qu autant 
qu'on ie juge i propos ; on met pour amorcd 
à ces hameçpqs des jctt de terre* 



J>eU?hb€itpttiU^jjffhn$f' 

- Les petits poiflbns , comme le Cbihot 6i 
lé Goujon , fe prennent à la naffe dans lés rl-i^ 
vieres j ou à la fx^iiine $ de jour ou au clair de 
la Lune j ils viennent fur le bord de Keau f on 
troure audi de ces poiiTohs' daHs dèi îrtiTE4 
féaux : fa vrayc fàilbn de; les pêcher , cft ^e* 
ipuîs le mois dèNbvehibfc ju/qtf5i Wgûe. Le 
Chabot ny le CJoujaW ne donnfeht pcfx'nt jk 
lapât ; ainfî il eft inutile de leur ten(hre Thap» 
mcçon. 

Le Me«Wpf fe'prei^ i Thiaraêçon ,-piir<^ 
que çefxiiffoa eff Fort^inae à VàiriÔrcèi^-quî 
pour lordiriiire ^eft ' dé vtni dé Wèhrfc \ 6li* at 
ce^x qu'on pféwi fur déi^<Â;tfègrics j !a£#ii 
fhi fe pêchetitf ia même manicrcj, ' ' ;^ - ■ ' 
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JHUvUbtinSéumii. 

... ! • 

\ Xjç SéUftmn le prend ap grand filet oa à la 
naflc s ou bien avec la fouine; c'eft ab mois 
de May qu'on le ptche avec ce dernier in* 
firument 9 te en Mars avec lei filets* 

De U Fiche de U Truite^ 

Les Tmites le pèchent dans les ruifleaux » 
où lon-fçattqu'ilyen a^ft pour cela» on 
en détourne le courant de l'eau par le moyen 
d*un batardeau » ic quand le ruifTcau eft & 
fec f cçs poiiibns fe laiflênt allument prendre 
^ la main» il^.fe pèchent laufli g l'hamef on 
apâtcdevcrfw 

• De U fiche des GtenetHBes » & des Ecrevlfes. 

Les Grenouilles fe prennent de dîfTcrcn* 
tes manière) » on les pèche au ftu ^vec des. 
torches ^c paille » qu o;i ?9^ ^^P^ !^^ ''^'"^ 
qu on f^ èfii étrié fournis ) àti fe mec dons 
l'eau »| pn ramaflèlei Grcnoiiiiles' qui font 
tout aptour de (by » te qui fe laiflênt pren« 
dre fans peine » &: on les met en quelque 
Utencilc qu'on tient entre fes jambes com« 
me ,un iac ^ par exemple tiil faut ^irder un 
gran4 filence quand on pèc;h9:des GrenoiiiU 
ks, aufrement la Pèche eneft trtfsmi^dio^ 
cre f plus Je tems eft obfcor » meîUeur il y 
fàiU 

S 3 
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D'ancres pour pocher bcaucoyp de Gié* 
nouilles , prtnhf nt un verre qu ils mect^ 
fiir une CtifimWe aprrs l'avoir rctiverlci 
Se fur W bord d'an ^tanç ou d'un autre iiw 
Jroit- aquatique 9 où Ion Tiçait qu'ilyadei 
Grenouilles 9 fc pour fiiire cnforte que bl 
Grenouille i)'ôcc.pointlr verre de fa ficiUi 
tion y & ne forte de cf.flTous^ on met une 
pitrrc fur le cUidif'CC verre. 

Cela fait 9 retiircz-voDs fans faire de bniff^ 
le lorfque la Grenouille qui cft fous lertrrc 
aura cric 9 prenez une petite truble,QDUfl 
panier à vendatlgetif'^ attaché ûu^ofjt dlunc 
perch<> plahe<*fe^e^dafÎ9f iaù : tfres-^lè'adroli 
temcnt de deflbus ks GrenoùiHfes-quî fêrbtf 
accourue s au cri de celle qui cft (bflf Je vtrrCi 
& levez venre trubic ou votre panier, & 
alors vous prendrez beaucoup de Grc- 
noiiille-s. 

Comment prendre les I.crevlffes^. 

LeK Ecrcviffes fc pèchent de • dîfFcrcntc 
manières , on prend pour cela une* petite per 
chc , au bout de la(]uelle on met pour api 
une Grenouille , puis on tend cet apât 'm 
trous où Ion croit qu'il y a des I''crcvîflcs 
qui ne manquera point de donner \ Tamorcc 
on gliffe difFous une petite truble , ou un pî 
niet comme on Ta dît à l'Article des On 
noiiilles j puis on le levé doucement > i 
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^ ponrlor;, on prend beaucoup d'Ecrcviflev 
B On piche les Ecrevifles à la main , 8c pour 
^ cela» 'on fc met dans Y cm y 8c Von ftxirre 

fon bras dans les trous » où 1 on fuge qu'il j 
t peut aToir des Ecrevtflês » qu*on tire avee 

la main. 

Autftmenu 

Ayez la carcafle d un chien ou d un chat » 
ou d un vieux Lièvre, mettez» la pourrir dans 
"du fumier pendant Tefpace de huit jours, 
portez après cela dans l'eau cette charogne , 
8c dans les endroits où vous fij^aurez qu'il y a 
des Ecrevinès y attachez-la avec une pierre , 
cela fe doit faire 1é(bir« puis y retourner le 
lendemain » la charogne (era toute garnie 
d'Ecreviffes qui feront aifees à prendre. On 
peut apâter ainfi ces fortes de peutsppîflbn$i 
jufqu'à deux fois par jour. 

Autre fecnU 

Au lieu de la charogne précédante > on 
. prend une vieille moriie qu'on laifle pourrir 
aufli dans le fumier pendant quinze Joui^f les 
EcreviïTcs s'y attachent en au/fi graiideAbon- 
dance ^ & pour ne rien perdjre de cette pê- 
che , on gliffe deflbus cette morue , un ps^- 
nier ou une petite truble , afin que s'il vient 
à s'en détacher . elles tombent dedians» 

S4 
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CHAPITRE XViL 

Difluficurs autres Seaetspoutfvendre toutes fiu 
tes de Poiffcns d'eau douce. 

Secret pour en amafler beaucoup en un 

endroit* 

PRenez trois dragmes pefànt de Marjob» 
laine bâtarde , autant de Sariette» a)où« 
tez-y huit dragmes de Myrrhe y autant de 
bol Arménien 9 & pareille do(ê d*écorce 
d*encens, avec trois onces de foye de Porc 
rôty y autant de graifle de Chèvre 9 8c au- 
tant d'ail , le tout pilé (eparcment , & incor- 
poi é dans une pâte faite de la farine d'orge 
détrempée avec du vin , auaucl on aura don- 
né quelque odeur j cela fait, on met de 
cette compofition dans les rivières ou ruîC 
fcaux j où Ion fçait qu'il y a du poiffon : il 
ne manque point de courir à cette amorce & 
on le prend ou avec une truble > ou d'autres 
filets. 

D'autres prennent d'une herbe appellée» 
Delfhinum malCyquWî pilent » & dont ils 
prennent le foc qu'ils jettent dans Icau, & 
difent que les poiflbns y accourent y & qu'il 
cft aifé de les prendre alors à la main» 



MtfefeŒtfûUf pendre foutes fiftes de Toi^onu 

Vous pren^ du (àng d'une Chèvre > de la 
lie de TÎn » un peu d'encens » & de la farine 
d'orge i mékz«>le tout enfcmble » aioûtci^y 
du poulmon de Cherre coupé menu y jcttez 
cet apâr dans Teau j & aux endroits où vous 
fçaurez ^n'il y aura du poiflbn i & vous (e 
prendrez aifément à ia main ^ ou avec une 
petite truble » un panier ou autre utenciie de 
cette nature. 

Autre fecftt^ 

II f^ut prendre de la gralflè de Brebis y du 
Sizame rôti» de 1 ail, un peu d encens» de 
Tonguent > du tbind » du Romarin fec « ic 
de chacun médiocrement »' piler le tout en»» 
fèmble i & le partager en petits boles que 
vous jetterez dans Teàu » les poifTons côu4 
sent à cette amorce > & fe l^ent prendre 
ftcilement. 

Autre pifur endcrmîi tes Toipns. 

' Xjt% poIiTons ne (ont jamais plus sûSez 1 
jM-endre , que loriqu'on peut trouver le 
moyen de les endormir ; c'eft à quoi on 
réiiflit > fî on prend une once d'efturgeon 
le plus puant qu'il fera poflTible y une once 
de jeunes papillons « de ranis&;.du from^^e^ 
de Chèvre » de chacun trois draemes y deux 
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de fuc de pruneaux > autant >de (àng de co^ 
€hon> & Quatre de galbânum; puis on pile 
le tout êtiU;mbIe> &ap^sy avoir mè\é un 
peu de vin y on. eh .fait des bolès qu'on laide 
i&cher à i ombré t étant fecs^ on s'en va fur 
le bord des rivières*) 60 autres endroits ou 
Ton (çait qu'il y a du poîflbn ; on jette de cet 
apât) & torique les poiffons en ont avallé f 
ils s'endorment auflfi- tôt, de manière qu'on 
pendes pctndre aifëitient à la main* 

Autrement. 

Ou bien fàit>es une pâte de farine d'orge^ 
qnc vous mette2 en petites boulettes grofles 
comme des pillules; & que vous jetterez 
dans Teairi cela opérera l'effet qœ vous en 
attendrez. 

^tre^fecnpt fêurfrepdn tenus fines de petits 

Potjbns. 

Ayc2 de la graine de rofês qui fe trouve 
dans les gratta-culs 9 quelques grains de mou- 
tarde 9 & les jetterez en 1 eau > les poifTons y 
accourcronc. " ■ 

Autrement. 

Prenez des coques de Levant » avec du 
Cumin y du vieux fromage » de la farine de 
froment 8c du vin > broyez le tout enfemble, 
te en former comme de petites pillules que 
vousjettcrcz dans une rivière ou autre lieu^ 
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où vous fçaurez qu'il y aura du poiflbn : il 
faut que l'eau ne foit point agitée $ tous les 
poiflbns qui pendront de cette amorce> 
viendront fc rendre au bord de l'eau comme 
endormis 8c enyvrez , & (ê laifleront prcn^i 
dre à la main & fans peine. 

Il y en a qui prennent (implemcnt de U$ 
fleur de foucy i qu ils coupent par morceaux^ 
cet apât étourdit les poiflons quelques gro» 
qu'ils puiflent itre 9 de manière qulls k 
laifTcnt prendre aifément à la main» 

Autrement. 

Prenez quatre feuilles de nard celtique ^ 
une de Touche de la groiTeur d'une févc 1 de 
h Myrrhe d'Egypte > du cumin autant qu'on 
peut en prendre avec trois doigts y une poii» 
gnée de (emence d'ants 9 pilez bien le tout 
enfemble » & le paflcz à travers un crible y 
mettez-le dans quelque petit vaiflèau^ broye;r 
bien le tout enfemble 1 après y avoir exprî»- 
RÎe le fuc 5c le iàng de quelque carpe morte ^ 
ou de quelqu'autre ^l&n > après cela > iêr* 
vez- vous de éètite amorce 9 & vous en venrear 
l'effet 9 eUe eft d'uiàge en toute (ài(bn» 

Secret particulier fâur prendre le Barbeam 

à la main. 

Vous prendrez huit dragmes de fquillesdè 
fève > qui font une eipece d'oignon qui croit 

S ^ 
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dans les lieux marécageux > autant de Icntil» 
les entières rôties > vous les pilerez en(èmble> 
êc les incorporerez dans le blanc d un œuf ^ 
eniùite vous en formerez de petites boulet* 
tes y dont vous vous fervirez > quand vous 
voudrez prendre du Barbeau à la main» 

Autre pmr prendre de Lamproj^es. 

Prenez de la chair d*Efturgeon , huit dnig* 
mes de graine de rue làuvage j autant de 
graiffe de Veau^ mêlez le tout enfemble^ 
piiez-le bien , puis vous en formerez des bou- 
lettes grofTes comme des pois que vous |ette«« 
rez dans les endroits où vous fçaurez qu'il y 
a des Lamproyes ^ & vous les prendrez ai(e« 
ment à h. main > parce que cette amorce à 
iaqueJle ils courent > les étourdit. 

Autre pçur prendre des Anguilles^ 

Il faut prendre huit dragmes de fcolopen« 
dre de mer j c cft une elpcce de poifTon , au* 
tnnt de (quilles qui iont des efpeces d'Ecre- 
viffes , & une dragme de Jugioline, mêler le 
tout enfcmble , Se s en fervir d apât comme 
dts autres. 
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CHAPITRE XIX. 
Autres Secrets four pefcber des PoiJ/bm de Uet. 

Comment prendre les Polipes 1 & les Sèches* 

COmme on ne donne point ce Lîvre-cy 
feulement pour ceux qui habitent prés 
des rivicres & des niifTcaux 9 mau encore en 
fvfcur de ceux qui (Ont proche de la mer ; 
on a cru devoir mettre des Iccrcu pour y p ju 
cher du poiflbn* 

Le Folife eft un poifTon ^ qui lorfqu'îl n*a 
pas dequoi fe nourrir 1 mange y dit^^n» queU 
quefois fès bras ^ il en a jufqu'au nombre de 
huit > & ce qui a M mangé » renaît enfuice : 
ce poiflbn jette une humeur qui eft de cou- 
leur de pourpre. 

La Secbe eft an poifTon long d'environ At 
deinc coudées ^ on dit qu'il n'a point de fiingf 
qu'il n'eft pas trop bon à manser » mais qu'on 
le pèche à caufe des ces os qui (ont trcs» pro- 
pre» à faire ces crcuftXM i Orfifvres. Pour 
pécher ces deux poiflfonSf on prend fcizc 
^gmes de Tel armontac > huit de beurre 
de Chèvre, on pile le tout fcnfemble f puis on 
en frotte du linge fims ourlet ; cela fait j on 
jette ce linge dans Teau ^ U ces poiflbns ne 
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ToDt pas plutôt apcrceu qu'il y accourent 
pour y mordre > cet apât le» endort y mais il 
faut au(n*tôt jetter le filet deflus y Se on les 
prend aind atfément. 

Secret four prendre tes tenue s m 

Prenez fix dragmes de fèl armonfac^ aoui 
tant de gratflè de veau,une dragme d'oignon> 
incorporez le tout enfcmble^ après cela^ 
frottez- en des hameçons faits en manière de 
fèves y jettez^Ies dans l'eau » 8c les tortues 
qui aiment Todeur de cette mixtion » vîeik« 
dront s'y prendre* 

Commint prendre des Mages Udrins. 

Il faut prendre un membre de Mouton y 
le mettre en. un pot de terre neuve , & le 
bien boucher, de forte que Tair n'y entre 
point , enfoîte mettez ce pot dans un four- 
neau de terre > afin que la viande y cuf/ê^ 8c 
amoliflè bien 5 cela hxt^ vous prenez de cet. 
apâtj i^la jetttz en l'eau par petits mor.» 
ceaux f les Mages qui en font friands ^ y 
donnent avidement > & s'endorment auflfU 
tôt y ce qui en rend la prifê aifèe : ces Mages 
ftlon Rondelet , font des éfpeces de cancres 
4e mer« 

De la mankref^de pêcher tes Cancresl 
Uii Canm eft une Ecrevi/Iè de mer ^ qui a 
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le corps rond. II y en a que les Italiens apet 
lent Gtanccuoli $ d'autres les nomment Squa^ 
ranchvns ou Granciponol , les Provenceauz 
Squinado, Voici comment ce poiflbn (e 
pêche. • 

On prend de la décoéllon de miel de fàii- 
terelles> & des vers de terre y on pîle le tout 
enfemble f les arrofant avec de Teau > 8c on 
en fait une mixtion épaiflè comme du miel ^ 
cela fait on jette cette amorce dans Teau y 8c 
elle étourdit les cancres qui en font friands» 

Stcrct four ficher Us Tons. 

Vous prendrez des noix il vous les brulôb 
rez (Itr la cendre y 8c les piierez après avec de 
h Marjolaine , joigncz-y du pain imbibé 
d'eau ic du firomage de Chèvre , incorporez 
bien le tout enfemble > 8c en formez de pe» 
tits bolus que vous jetterez aux Tons. Ce 

!>oifron fe pêche avec grand bruit y quand oa 
e prend aux filets ; on l'ji^pelle C0nff& quand 
il eft jeyne yics^u fortir de l'œuf $ lorfiju'ii eft 
plus grand y on le nomme Ùmin , FiUmjJi 
quand il quitte la boue , & Ton quand il pafle 
un pied d^ grandeur* ^ . . 

Desmc/ens de f rendre le Tifendqué^ 

C'eft pn poiflcn qui eft de. la ;figiirc - dkuJec 
Ray^ y 8c ^'pn ^Uc auûrenient Tffefmnda^ 
ii efn>on a inânger>^Dfmis la têtt & la queuëi 
on le prend ainfi. 
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ÂycB de la fiente d'Hirondeles^ broyez^Ia 
bien ^ & la pétrifTcz avec de la farine de kU 
gle» dont vous ferez des boluS| ou bien fai- 
tes cuire fur une afliete de la graine de lai- 
tue f en y infufànt du beurre » m£kz»y de la 
fleur de farines formez une pafte du tour» que 
vous jetterez par petits morceaux $ oue ce 
poiflbn avalleras cet apât l'étourdira auui^tôtj 
8c il fera aiiè à prendie pour lors* 



CHAPITRE XX. 

De flupeuu fectets qui regardent Us Oifeaux. 

LEs Oîfeaux font un dîvertîflëment de 
Campagne qui fc prend le plus ordinai- 
ment par la jeunefTe y elle aime à les furpren- 
dre de plusieurs manières , afin de s'en /èrvîr 
ou pour les élever en cage , ou pour les man- 
ger quand ils (ont pris ^ c'eft pourquoi on a 
/ugé à propos y de dire quelque chok fur cet* 
te agréable CbafTe. 

De diverfes manières de prendre ks Oifeaux. 

Les Oifeaux fe prennent à la glu fur le 
borfl des ruiflèaux ou à la pipée ^ la pipée eft 
«ne chafiie.ijui fe fait xurdinairçment avec 
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4es çluaux préparez fur un arbre > tandis ^ue 
rOifeleur caché dans un buiffbn « attire k$ 
Oi(eaux avec des pipées f ou par le moyen 
d un hibou , dont le cri eft encore plus puiC 
£int pour les attirer ; il n'eft guéres de païfaa 
ii la Campagne qui ne fçache cet amufemenc» 
. On prend encore les Oifèaux au trfbucbêif 
qui eft une efpece de petite cage^ dont la 
partie (iiperfeure eft ouverte > 8c arrêtée fi 
délicatement 9 que pour peu qu'on y touche 
le reflbrt (e lâche & la ferme > enlbrte que 
rOifeau qui eft entré , fe trouve pris : Il eft 
encore d'autres machmes dont on fç 1ère 
pour prendre ces petia animaux > lorfqu^oii 
veut les élever en cage* 



CHAPITRE XXL 

Di quelques infimSions plaifantes qu^on peut 
donner aux Oifedux qu'on élevé en cage. 

LEs Oifeaux qu'on éleve^n cage fenour* 
riftent félon leur nature » les uns vivent 
de grain comme de chenevis y millet & au« 
près f te les autres de chair ou de fromage » 
après cela on les nourrit ou pour leur cbant 
naturel > ou pour leur aprendre à fifler ou à 
parler* 



^' 
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Pour bien apreiidre & parler mt Oifeâiurj 
il faut tc&jours que tt foit dans Toblcurrtéj 
If'eft-à-dire le foir^ Se :fe ièrvir d'une chan^ 
délie qu'on leur expoiè devant leur cage ^ les 
ténèbres rendent les Oifeaux plus attentîA 
ik ce qu'on leur enfeigne ^ te plus (bfceptL 
bits par coniequent des fons quils enten^ 
deiic : la lumière qu'on leur oppoiè 9 eft pouf 
iès réreiller un peu du fomtneil oà les tene« 
bres trop profondes ont coutume de les 
jetter. 

Il faut donc obfènrer ces deux cîrconftan* 
ces quand on veut enfeigner des Oifeaux à 
(Hier ou à parler , & leur articuler bien les 
airs ou les paroles dont on veut les fraper : 
ce petit exercice demande un peu de paticn* 
ce, & on doit poury réûffir, choifir toù^ 
jours de jeunes Oifcaux* 

Autre injimilion four les petits Oifeaux. 

Ceux qui nourrîffcnt des Chardonnerets^ 
les inftruîfent à chanter d une autre manière 
plus plaîfàntc. Voici comment. Ils leur at- 
tachent un petit fil au pied , qu'on lie à un 
demi cercle de bois , attaché a une tablette 
où il y a un miroir , au deffbus de ce demi cer- 
cle , où en eft un autre un peu plus grand ^ 
afin que faifant un efcalier , ils puiflent dc« 
cendre de 1 un à l'autre j cet Oiièau qui va 
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aînlt fâddUtiit > &'qui fe Toit dans ce mirofir^ 
^thsift'què cTtft uti aâtre Oileau de foh efpeëj^ 
-^jirtlyvoîtV'cequîPencodîagCi " 

Ce que defTus obferYéy oir met âa cMI 
du demi cercle d'cn-haut deux petits féaux 
de fer blanc 9 l'un mnpK de grain ; & l'autre 
d'eau • & accommodé de manière • que te 
cbàroohneret tii^nt IVn ddées feaut à l^i 

SHbh tjuiliifeefoth^dc botte-oùdcni^ngerV 
l'autre defcende y comme cela (e voit a im 
puits où l'on puilè de l'eau: quand un Oifcaa 
eftbien inftruità ce manège 9 onpeutdirç 
qu'il donne beaucoup de plaidr. 

Secret fout f tendu des Oifeaux 4 la mâin% 

Ayez de l'hellébore blanc ^ mêlez-en par* 
mi la nourriture dont vous voudrez vous fert* 
vir pour appâter vos Oi(èaux,qui n'en auront 
pas plutôt pris qu'ils tomberont tout étour« 
dis. 

D'autres prennent du grain qu'ils mettent 
tremper dans de la lie de vin y ou dans de U 
décoÂion d'hellébore blanc avec du fiel de 
bœuf 9 cela opère le même effet que defTus. 

Il s*y prend à ces apâts des perdrix , des 
oyes fauvages dans la faifon & des canards ; 
mais à l'égard de ces derniers , il efi bon d'at- 
tacher des canards domeftiques un peu éloi« 
gnet de la nourriture qu'on jette pour preOi» 
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dre les autres ^ qui voyant ces ^oinefiiques 
volent à eux f & mangent de ramôrçe qa'po 
leur tend, & qui les étourdit de niani€re'<|u'ils 
en tombent i bas. 

Centre Us Ppux des Oifidux. 



t \ . 



Si les Oifeaux ont des Poux > Il les Çuidif 
frotter d'huile de lin s elle dctruiia cette 
vermine» 

F I N. 
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Â?PROBÀTlON. 

J'Ai lu par ordre de Monfeigneur le Chancelier, un 
Manufcrit intitulé U Uimg9 de U VUU é* dei 
Champs » (^ U Jsrdimer Frahfois accommodêSk 
mu goù$ d§ê t$ms , avfc un petit traité de U Qhaffe c^ 
de U Pêche. Et je n'ai rien trouvé qui doive en em^' 
pêcher l'imprefEon. Fait à Paris ce 24. Mars 1710. 

LAMARQJJE.TILLADET. 

EXTRAIT DU PRIVILEGE 

DE FRANCE. 

LOUlSy par la grâce de Dieu, 8ce, notre 
Amé le Sieur Léger Nous ayant fait remontrer 
qu'il defiroit donner au public un Livre intitulé. 
Le Ménage de U Ville c^ des Champs , (j^le Jardsmer 
Trsmfets Mceommedez mugpât du tems , avec un petit 
trsité de Is Chàffe. & deU Fêche $ ^il nous pUifoic! 
lui accorder nos Lettres de Privilège fur ce nqieflaî« 
res : Nous avons permis & permettons par ces Pré* 
(entes audit Liger de faire imprimer leait Livre en 
telle forme, marge » caraâeres & conjointement 
ou (èparément , 5c autant de fois que bon lui Tem* 
blera j de de les vendre , & &tre ...v^nire de débiter 
par tout nôp-e Royaume , pendant le temps de qua- 
tre années confêcatiV^ • à compter du jour de la 
datte defdites préfentes. Donné à Verfailles le vingt* 
cinquième iour de May > l'an de grâce mil fëpt cens 
dix,t & de nôtre règne le foixante-huitiéme , Par le 
Roi en fon Confeil , 

FOU Q^U E T. 

Et ledit Sieur Liger a cedc Ton Privilège aux SIeurf 
Michel David , & Damien fieugnié > fuiyaat Tac* 
cord fait cntc'eux. 
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EXTRAIT DU PRIVILEGE 

> DE SA MAJESTE. 

SA MAJESTE* en fonConfeîl a Qftroyé 
àJftAN Léonard de pouvoir lui 
feui imprimer ce Livre intitulé Le Ménage 
de la Ville & des Champs <3t le fardiniet Franpk 
accommodez, au goût du tem$ • ,&c. avec un 
Traité de la Cbaffi&de là Phhe,&ù. Défendant 
bien exprcflemtnt à tous autres Imprimeurs 
êe. Libraires » de contrefaire ou imprimer le* 
dit Livre en tout ou en partie y ou aillcun 
î;mprimé porter ou vendre. en ce Pays pen- 
dant le terme ide fix ans , fur peine de perdre 
leOits Li«^res, & d'encourir Tamende. de 
trente florins pour chaque Exemplaire, com- 
ipie il fe voit plus amplement es Lettres Pa« 
tentes données à Bruxelles Ifi.ij* Janvier 

■ :.'LaT3ç.N:s,-. . 
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drcirtautrci, qui voyant ce» ^omcAïi^uci 
voient à eux , St mangent de l'amorce qa'oo 
leur tcndf ic qui Ici ftuuiditdeilunicrc(]u'U| 
n tombent i bas. 

Cenfri Ut PtUM itt Oiftdux, 

Si Ici Oifcauit ont dci Poux , Il Ici hudst 
fîottcr d'builc de Un j cite détniî» ccitt 
vcnninc. 

F I N, 
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EXTRAIT DU PRIVILEGE 

^ DE SA MAJESTE'. 

SA MAJESTE' en Ton Confcil a Oflroyé 
i ) I A N L B O N A KO dc pOUVoîr llll 
(nil imprimer ce Livre intitulé U Uéitagt 
de U VHit & des Chdmpt, C It fjidinitt F MUfci 
aciemmedex. au geur du ttmt , &c. avec un 
Traité de U Chaffi & de ta Phhe,&-t. Drft. ndart 
bien exprcdcmtnc à toui Mitics IniprimcuM 
it Libtaircs * de contreRiirc oa imprimer te* 
dît Livre en tmit ou in partie j ou ailk-un 
ïîriprimé porter ou vtndrc eu ccPayspco^ 
daiic le ttrnie de (îx ans . (îir peine de perdiie 
IcGliti LivT», 8e d'encourir l'ameiKic de 
trcnt* florins pour cliaquc Exemplaire, coin- 
Ipc ii fc voit plus amplement es Lettres Pa« 
ten(t:i doDQcci à Biuxclles U :ii> Janvier 

.ij-i, * 3.'.. !■»',. ■/.-.■ .(■',a.*t"..iini-!i'i;uh,(-ti 
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